recettes de 
base 




les cremes 




es mousses 




es bavarois 




les charlottes 
ffoides 



les charlottes 
chaudes 






preparation tres simple 
preparation facile 
preparation elaboree 



peu couteuse 

raisonnable 

chere 



PETIT LEXIQUE 



Appareil : assemblage d' ingredients • plusieurs appa- 
reils peuvent entrer dans la composition d'un entremets. 

Chemiser : appliquer une preparation (biscuit, cara- 
mel...) contre les parois interieures d'un moule avant ou 
apres garnissage de ce dernier. 

Chocolat : le chocolat que vous achetez dans le com- 
merce, y compris le chocolat a cuire, est du chocolat ga- 
nache ou de menage. Le chocolat utilise par les patissiers 
s'appelle de la couverture ; il en existe plusieurs sortes : 
chocolat noir, normal, mi-amer, amer (bitter), chocolat au 
lait, chocolat blanc. 

Clarifier un oeuf : separer le blanc du jaune. 

Gelatine : substance incolore et inodore extraite de cer- 
taines algues. La gelatine se presente sous forme de 
poudre ou de feuilles translucides. On la retry drate a l'eau 
froide, et on la dissout dans de l'eau bouillante ou dans 
l'appareil auquel on la destine. Elle permet de faire figer 
l'entremets et que celui-ci tienne au demoulage. Les 
feuilles utilisees dans nos recettes sont de 2 grammes ; il 
faut done faire attention, lors de l'utilisation, a avoir un 
poids correspondant au nombre de feuilles utilisees. 

Glacer : recouvrir de chocolat fondu, d'une gelee ou de 
sucre glace un entremets avant de le stocker au froid ou 
de le servir. 

Lustrer : recouvrir un aliment de gelee, de confiture, 
de beurre clarifie a l'aide d'un pinceau pour lui donner un 
aspect brillant. 

Poche a douille : il s'agit d'un cornet en toile ou en 
plastique alimentaire jetable dont la pointe laisse le pas- 
sage pour une douille (petit entonnoir) lisse ou cannelee 
de differents calibres. Elle permet de realiser du garnis- 
sage, des finitions et du decor. 

Serrer : fouetter fortement une creme Chantilly ou une 
meringue apres avoir ajoute le sucre pour lisser et raffermir 
l'appareil. 




QUELQUES CONSEILS 



Une majorite des mousses, des bavarois et des char- 
lottes qui se consomment froids doivent passer au moins 
6 heures au refrigerateur. 

Il est important, lorsqu'on utilise la gelatine, de faire un 
test de prise (mettre un peu de creme collee a la gelatine 
sur une assiette et mettre au refrigerateur) ; si on s'apercoit 
que l'appareil n'est pas suffisamment epais, il ne faut pas 
hesiter a ajouter de la gelatine avant d'y incorporer la 
creme fouettee. 

Les biscuits que vous utiliserez pour les recettes doivent 
toujours etre imbibes au sirop parfume a l'alcool de la re- 
cette. Cela permet qu'ils soient moelleux lors de la degus- 
tation. Ne pas imbiber a l'alcool pur car celui-ci se reparti- 
rait tres mal et, de plus, le gout serait beaucoup trop fort. 
Pour imbiber les biscuits, passer le sirop avec un pinceau. 

Pour les charlottes, le chemisage du moule est impor- 
tant. Si Ton chemise le fond, il est conseille de donner la 
forme arrondie en decoupant les biscuits a la cuiller. Pour 
les parois, bien serrer les biscuits ou les faire se chevau- 
cher autant que possible. 










■ 



m 






MATERIEL 



Cercle : moule circulaire sans fond, en acier inoxy- 
dable, utilise pour le montage des entremets. 11 en existe 
de plusieurs diametres du dessert individuel au multi-por- 
tions. 

Pour les individuels, vous pouvez utiliser des diametres 
de 6,5 cm et d'une hauteur de 4 cm. 

Pour les multi-portions, vous pouvez utiliser des dia- 
metres de 20 cm et d'une hauteur de 4 cm. 

On peut aussi trouver des moules de differentes 
formes : carre, occur, hexagone... 

Vous ferez votre choix en fonction de vos envies, de 
vos gouts . . . 

Ramequins : ils peuvent etre en verre a feu ou en por- 
celaine ; leur contenance est generalement de 100 g. Ils 
servent aux differentes cremes et peuvent etre aussi utili- 
ses pour les mousses et les bavarois. 

Moule a charlotte : il est tronconique, a paroi lisse et 
haute. Il est muni de deux oreilles sur les cotes qui servent 
au demoulage. Pour nos recettes, utiliser un moule de 
18 cm de diametre et de 10 cm de hauteur. 

Moule a manque (genoise) : c'est un moule rond a 
bord legerement evase et dont le fond est parfois amo- 
vible. Le diametre utilise est 20 cm. 

Moule a savarin : il est en forme de couronne avec un 
trou au centre. 

La majorite de ces moules peut etre achetee dans les 
grandes surfaces, mais aussi dans des magasins specialises. 
Choisir plutot des moules avec un revetement antiadhesif 
et d'une taille adaptee a la fabrication des desserts indivi- 
duels ou pour 6 a 8 personnes au maximum. 

Cette liste n'est pas exhaustive ; vous pourrez aussi 
choisir vos propres formes de moules ; les varietes ne 
manquent pas de nos jours. 

Pour certaines recettes, nous utilisons aussi coupes en 
verre ; la aussi, votre choix se fera en fonction de vos 
gouts. 

Thermometre a sucre : materiel permettant de 
prendre la temperature d'un sucre cuit. 
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Recette pour une plaque de four menager de 43 x 33 cm : 
4 oeufs / 100 g de sucre en poudre / Parfum : Vanille li- 
quide (quelques gouttes) / 100 g defarine. 




OO ^OOC Pr ^ p ' : 10 min " Cuiss - : 6 min 



6 pers 



Monter les blancs en neige tres ferme. Les serrer avec le 
sucre, ajouter les jaunes d'ceufs, la vanille, incorporer la 
farine delicatement. Dresser le biscuit sur un papier cuis- 
son pose sur la plaque a patisserie du four, a la poche a 
douille et suivant utilisation : en biscuit de 10 cm de long, 
en fonds circulaires ou en bande pour tapisser les parois 
d'un moule. Cuire a four chaud, a 220 °C (th. 7-8) pendant 
6 minutes. 

Le biscuit est cuit lorsqu 'on le voit par transparence en soulevant le pa- 
pier. En le filmant, ce biscuit pent se congeler facilement. On peut egale- 
ment colorer le biscuit en utilisant des colorants pour patisserie . Pour ob- 
tenir un biscuit aux amandes, ajouter a la fin 80 g d'amandes en 
poudre. 

Pour simplifier, on peut utiliser des biscuits a la cuiller ou des boudoirs 
du commerce. 
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100 g de sucre en poudre / 5 ceufs / 60 g defarine / 16 g de 
cacao / 20 g defecule depomme de terre/ 20 g de beurre. 
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. : 10 min - Cuiss. ; 30 min 
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Fouetter le sucre et les oeufs au bain-marie, sur feu 
doux. Hors du feu, incorporer a la spatule le melange ta- 
mise de farine, cacao et fecule. Ajouter le beurre fondu en 
dernier. Cuire cet appareil dans un moule a genoise envi- 
ron 30 minutes a 180 °C (th. 6). 

Se trouve egalement dans le commerce. 







6 pers. f~S 
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100 g de sucre en poudre / 3 ceufs / 100 g defarine / 15 g 
de 



O 



4 pers. Prep. : 10 min - Cuiss. : 30 min 





Fouetter sur feu doux le sucre et les oeufs au bain-marie 
jusqu'a l'obtention d'un appareil mousseux. Hors du feu, 
continuer a fouetter jusqu'a complet refroidissement pour 
obtenir un melange mousseux et leger. Incorporer la farine 
delicatement et le beurre fondu tiede. Mettre dans un 
moule beurre et farine. Cuire 30 minutes a 160 °C (th. 5-6). 
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170 g de sucre en poudre / Parfum ou alcool au choix. 




6 pers. Prep. ; 10 min 



XO 




Melanger le sucre et 1 dl d'eau dans une casserole. Por- 
ter a ebullition. Laisser refroidir et parfumer selon la re- 
cette et votre gout personnel. 

Ce sirop, dit a 30° Baume, est utilise pour imbiber les biscuits ou les ge 
noises utilises dans les recettes. 
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150 g de sucre en morceaux 




OX 



Prep. : 15 min 



6 pers 



Reunir 5 cl d'eau et le sucre dans le recipient de cuis- 
son, porter a ebullition en essuyant de temps en temps les 
parois du recipient avec un pinceau humidifie. 

Lorsque le sucre devient brun, arreter la cuisson en 
trempant le fond de la casserole dans Teau fraiche. 

Le caramel pent etre realise dans une casserole classique, mats, si Von 
possede un petit poelon en cuivre, cela est ideal (le cuivre est un excellent 
conducteur de cbaleur). Utiliser du sucre en morceaux car il est plus pur 
que le sucre en poudre. Preparer un petit pinceau (poil alimentaire) dans 
un bol d'eau froide permet de nettoyer la parol interieure du recipient. 
Cela evite que le sucre qui colle et secbe au bord ne retombe dans le sucre 
qui cuit, cela pouvant f aire masser V ensemble. La proportion d'eau est de 
1/3 du poids du sucre. 
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25 cl de lait / 5 jaunes d'oeufs / 125 g de sucre en poudre / 
Parfum / 4 feuilles de gelatine / 25 cl de creme fraiche li- 
quide. 




OO X.'X Pr ^ p ' : 10 min 



6 pers. 



Faire bouillir le lait et le verser petit a petit sur les 
jaunes et le sucre blanchi. Parfumer. 

Ajouter les feuilles de gelatine ramollies a l'eau froide et 
egouttees. Remuer, puis passer a la passoire fine. Mettre a 
refroidir en remuant de temps en temps. 

Monter la creme bien mousseuse et l'incorporer a Pap- 
pareil lorsqu'il commence a prendre. 

Utiliser selon la recette. 














250 g de sucre en poudre / 4 blancs d'oeufs 
6 pers. Prep. : 15 min 



Mettre le sucre a cuire avec 7 cl d'eau. Lorsqu'il atteint 
115 °C (controler au thermometre a sucre), monter les 
blancs en neige bien ferme. Lorsque le sucre atteint 
120 °C, le verser en filet sur les blancs et continuer a 
battre au fouet ou au batteur jusqu'a complet refroidisse- 
ment. 
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15 cl de creme fraiche liquide / 10 g de vanille liquide / 
10 g de sucre glace. 
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Prep. : 10 min 



6 pers. 




Reunir dans le recipient froid la creme et la vanille. 
Mettre le recipient dans de la glace et fouetter jusqu'a Pob- 
tention d'une creme epaisse qui adhere aux branches du 
fouet. Ajouter le sucre glace et fouetter a nouveau energi- 
quement pour « serrer » la creme. 

La creme Chantilly est souvent utilisee pour les desserts. Tout le mate- 
riel et les ingredients doivent etre bien froids. Utiliser un saladier ou un 
bol inox et un fouet assez large. 

Pour les charlottes, on utilise de la creme fouettee non sucree (la tech- 
nique est identique). 















17,5 cl de lait / 175 g de chocolat a cuire / 5 cl de creme 
fraiche liquide / Parfum au choix / 50 g de beurre. 
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Prep. : 10 min 



6 pers. 







Reunir le lait et le chocolat concasse dans une casserole 
au bain-marie en remuant avec une spatule en bois. Hors 
du bain-marie, ajouter la creme, l'arome et lisser au fouet. 
Ajouter le beurre en petits morceaux et fouetter pour que 
la sauce soit bien homogene. Maintenir au chaud au bain- 




marie. 
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100 g de sucre glace / 250 g de pulpe de fruits ou fruits 
frais. 




6 pers. Prep. : 5 min 



XO 




Sucrer la pulpe ou les fruits. Mixer et passer a l'etamine. 
Si le coulis est trop epais, le detendre avec un peu 
d'eau. 

Onpeut utiliser des fruits au sirop. Dans ce cas, on n'ajoutera pas de 
Sucre. Le sirop des fruits pent servir a detendre le coulis. 
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50 cl de lait / 1/2 gousse de vanille / 4 jaunes d'oeufs / 
125 g de sucre en poudre. 




6 pers. Prep. : 15 min - Cuiss. : 40 min 
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Porter le lait a ebullition avec la demi-gousse de vanille 
fendue. Blanchir les jaunes et le sucre dans un saladier et 
verser progressivement le lait bouillant sur ce melange. 
Melanger, remettre dans la casserole et cuire en remuant 
sans faire bouillir. La creme doit napper uniformement la 
spatule en bois. Passer la creme dans une passoire fine et 
la faire refroidir en remuant souvent. 

La creme anglaise est tres souvent utilisee dans nos recettes, c'est une 
creme de base importante. Si Von fait varier la quantite de jaune, on ob- 
tient une creme plus riche et plus onctueuse. On ne doit pas faire bouillir 
la creme anglaise sinon les jaunes coagulent. On pent la rattraper en 
donnant un coup de mixeur. 



LES CREMES D'ENTREMETS 



/v 



ET DE PATISSERIE 



Leur composition de base est souvent le lait, les ceufs et 
le sucre. Elles sont plus ou moins epaisses et souvent tres 
faciles a realiser. Au fil du temps, elles ont evolue et sont 
devenues plus modernes : on y ajoute des epices, des par- 



vous d'essayer les recettes qui suivent et pourquoi 
pas d'en creer de nouvelles. 
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4 jaunes d'oeufs / 50 g de sucre en poudre / 15 cl de lait de 
chevre / 30 cl de creme fraiche liquide / 100 g de sucre 
roux /I cl de vanille liquide. 




Prep. : 15 min - Cuiss. : 45 min 



6 pers. 





Faire blanchir les jaunes d'oeufs en les fouettant avec le 
sucre et la vanille liquide. Verser le lait de chevre sur les 
jaunes d'oeufs et ajouter la creme. Mettre la preparation 
dans les moules a creme brulee et faire cuire au four 
45 minutes environ a 110 °C (th. 5). Laisser refroidir. Sau- 
poudrer de sucre roux et carameliser sous le gril du four 
ou avec un fer special creme brulee. 

Servir les cremes brulees immediatement. 
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2 feuilles de gelatine de 2 g chacune / 1 citron ven / 25 cl 
de lait / 3 jaunes d'oeufs / 60 g de sncre en poudre / 1 sa- 
chet de sucre vanille / 1/4 de cuil. a cafe defecule de mats / 
25 cl de lait de coco / 1 cuil. a soupe de rhum hlanc. 




ooxx 




Prep. : 25 min - Cuiss. : 10 min 
Refrigeration : 2 h 



4 pers 




Faire tremper les feuilles de gelatine dans un bol d'eau 
froide. Brosser et secher le citron vert. Faire bouillir le lait. 
Dans une jatte, fouetter les jaunes d'oeufs avec le sucre et 
le sucre vanille jusqu'a ce que le melange blanchisse. In- 
corporer la fecule de mais puis verser progressivement le 
lait bouillant en fouettant lentement. Mettre le melange 
dans la casserole. 

Faire chauffer sans laisser bouillir en tournant reguliere- 
ment avec une cuillere en bois jusqu'a ce que le melange 
epaississe en creme et nappe la cuillere. 

Incorporer, hors du feu, le zeste finement rape du ci- 
tron vert. Couvrir et laisser infuser. 

Faire chauffer la gelatine egouttee avec une cuilleree a 
soupe d'eau. Des qu'elle a fondu, l'incorporer au lait de 
coco. Aj outer le tout a la creme refroidie. Ajouter le rhum, 
melanger. 

Repartir dans des coupes individuelles et faire prendre 
2 heures au refrigerateur. 

Servir frais. 

Vouspouvez accompagner depetits biscuits, de tuiles au gingembre ou 
de pain d'epice. 
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2 pommes granny / 80 g de sucre glace / 2 pamplemousses / 
100 g de beurre / 100 g de miel d 'acacia / 1 citron. 
Creme au the : 2 sachets de the corse / 50 cl de lait / 
5 jaunes d'ceufs / 100 g de sucre en poudre / 10 cl de 
creme fraiche liquide. 




OO XX Pr<§p " : 10 min _Cuiss - : l h 



6 



pers 



Pommes craquantes : evider et tailler les pommes en 
fines rondelles ; les etaler sur un papier cuisson et les 
cuire au four 1 heure a 120 °C (th. 4). Saupoudrer de 
sucre glace. 

Creme au the : faire infuser le the dans le lait bouillant 
5 minutes. Blanchir les jaunes et le sucre et ajouter la 
creme puis incorporer le lait parfume. Verser dans 6 plats 
a oreilles. Cuire a 45 minutes a 100 °C (th. 3-4). Refroidir 
2 heures avant de servir. 

Pamplemousses rotis : prelever les quartiers de pample- 
mousses apres les avoir peles a vif. Dans une poele, faire 
fondre le beurre ; ajouter le miel, les quartiers de pample- 
mousses. Laisser carameliser. Ajouter le jus du citron et re- 
tirer du feu. 

Servir les cremes en decorant avec les segments de 
pamplemousses et les pommes craquantes. 
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60 g de pistaches mondees / 25 cl de lait / 25 cl de creme 
fraiche liquide / 5 jaunes d'ceufs / 90 g de sucre en poudre/ 
400 g de /raises / 4 pincees de gingembre en poudre. 




4 pers. Prep. : 20 min - Cuiss. : 45 min 

Attente : 30 min + 2 h 



XX OO 




Hacher les pistaches. En garder une cuilleree pour le 
decor. Verser le reste dans une casserole avec le lait et la 
creme. Porter a ebullition. Sortir du feu et laisser infuser 
30 minutes. Fouetter les jaunes d'ceufs avec le sucre. Ver- 
ser le melange lait-creme. 

Repartir la preparation dans 4 ramequins. Enfourner 
45 minutes a 100 °C (th. 3) puis placer 2 heures au refri- 
gerateur. Couper les fraises en lamelles. Repartir sur les 
cremes avec le gingembre et les pistaches. Servir frais. 
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4 jaunes d'oeufs / 50 g de sucre en poudre / 30 cl de creme 
fraiche liquide / 15 cl de lait entier / 1 cl de vanille li- 
quide / 100 g de sucre roux. 




Prep. : 15 min - Cuiss. : 45 min 



6 pers. 




Dans un saladier, melanger les oeufs et le sucre jusqu'a 
ce qu'ils blanchissent. Ajouter la creme fraiche, le lait et la 
vanille liquide. Dresser dans des moules a creme brulee et 
cuire au four a 110 °C (th. 3-4) pendant 45 minutes. Lais- 
ser refroidir. Saupoudrer de sucre roux et carameliser sous 
le gril du four ou avec un fer special creme brulee. 

Servir les cremes brulees immediatement. 
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4 jaunes d'oeufs / 50 g de sucre en poudre / 35 cl de creme 
fraiche liquide / 15 cl de lait entier/ 10 cl de jus de manda- 
rine ou 3 cl d'extrait/ 100 g de sucre roux/ 3 mandarines. 




6 pers. Prep. : 15 min - Cuiss. : 45 min 
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Dans un saladier, melanger les oeufs et le sucre jusqu'a 
ce qu'ils blanchissent. Ajouter la creme fraiche, le lait et le 
jus de mandarine. Dresser dans des moules a creme bru- 
lee et cuire au four a 110 °C (th. 3-4) pendant 45 minutes. 
Laisser refroidir. Saupoudrer de sucre roux et carameliser 
sous le gril du four ou avec un fer special creme brulee. 
Decorer de quartiers de mandarines. 

Servir les cremes brulees immediatement. 
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6 jaunes d'oeufs / 50 g de sucre en poudre / 15 cl de lait 
entier / 30 g de chicoree en grains / 1/2 gousse de vanille / 
45 cl de creme fraiche liquide / 100 g de sucre roux. 







OO XX Pr ^ p " : 13 min " Cuiss " : 45 min 



6 pers. 
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Dans un saladier, melanger les oeufs et le sucre jusqu'a 
ce qu'ils blanchissent. Porter le lait a ebullition et laisser 
infuser avec la chicoree et la vanille f endue. Melanger a 
l'appareil de base le lait infuse et passe et la creme 
fraiche. Dresser dans des moules a creme brulee et cuire 
au four a 110 °C (th. 3-4) pendant 45 minutes. Laisser re- 
froidir. Saupoudrer de sucre roux et carameliser sous le 
gril du four ou avec un fer special creme brulee. 

Servir les cremes brulees immediatement. 
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50 cl de lait entier / 4 cuil, a cafe de cafe soluble instan- 
tane / 1 oeuf + 3 jaunes / 80 g de sucre en poudre / 15 cl de 
creme Chantilly (p. 12) / 1 cuil. a cafe de chocolat noir en 
poudre. 




OO XX Pr6p * : 10 min " Cuiss - : 30 min 



4 pers. 




Faire chauffer le lait et incorporer le cafe soluble. 

Fouetter l'ceuf et les 3 jaunes avec le sucre jusqu'a ce 
que le melange blanchisse. 

Verser progressivement le lait bouillant en melangeant 
au fouet. Repartir la creme au cafe dans des ramequins ou 
des tasses et faire cuire 30 minutes au bain-marie au four, 
a 180 °C (th. 6). Les retirer, laisser refroidir completement 
et mettre au refrigerateur. 

Au dernier moment, decorer de chantilly et saupoudrer 
de chocolat. 

Servir frais. 

On pent remplacer le cafe soluble par un cafe style arabica, qui don- 
nera un cafe plus concentre, plus corse. 

















4 jaunes d'ceufs / 50 g de sucre en poudre / 4 pincees de 
safran / 15 cl de lait entier/ 30 cl de creme fraiche liquide. 




OO XX Pr ^ p- : 15 min ~ Cuiss - : 45 min 



6 pers. 




Faire blanchir les jaunes d'ceufs avec le sucre. 

Incorporer le safran dans le lait et faire bouillir. Laisser 
refroidir un peu puis verser le lait sur les jaunes d'ceufs et 
ajouter la creme. Mettre la preparation dans les moules a 
creme brulee et faire cuire au four 45 minutes environ a 
150 °C (th. 5). 
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2 oeufs + 1 blanc / 120 g de sucre en poudre / 2 sachets de 
sucre vanille / 20 g de fecule de mat's / 25 cl de creme 
fraicbe liquide / 300 g de mures / 40 g d'amandes effilees / 
Unepincee de sel. 




ooxx 



Prep. : 20 min - Cuiss. ; 10 min 



4 pers. 








Dans un saladier, fouetter 3 jaunes d' oeufs, 60 g de 
sucre et le sucre vanille jusqu'a ce que le melange blan- 
chisse. Incorporer la fecule de mai's puis delayer avec la 
creme. 

Verser la preparation dans une casserole. Faire epaissir 
sur feu doux sans cesser de melanger. Repartir cette creme 
dans 4 petits plats a oeufs. Garnir de mures. Fouetter 
2 blancs d'oeufs en neige avec une pincee de sel. En fin 
d'operation, incorporer le sucre restant et serrer. 

Recouvrir les cremes de cette meringue. Saupoudrer 
d'amandes. Enfourner a 180 °C (th. 6) et laisser dorer 
10 minutes. 

Servir tiede. 
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3 jaunes d'oeufs / 50 cl de lait / 150 g de fecule de mai's / 
200 g de sucre en poudre / 1/2 baton de cannelle / Le zeste 
de 1 citron / 25 g de sucre roux. 




6 pers. Prep. : 10 min - Cuiss. : 5 min 
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Melanger les jaunes battus avec un peu de lait. Ajouter 
fecule de mais. Faire bouillir le lait restant avec le sucre, 
la cannelle et le zeste de citron. Verser le tout sur le pre- 
mier melange. Bien melanger et porter a ebullition en re- 

muant constamment. 

Des la deuxieme ebullition, retirer du feu. Verser la 
creme dans des plats a oreilles ou ramequins. Laisser re- 
froidir au refrigerateur. 

Au moment de servir, saupoudrer les cremes avec le 
sucre roux et les bruler au fer ou sous le gril du four. Le 
sucre doit former une belle croute blonde. 














1 I de lait / 1/2 gousse de vanille / 6 oeufs / 200 g de sucre 
en poudre / 100 g de praline / 20 g de pistaches hackees. 
Creme Chantilly : 200 g de creme fraiche liquide / 50 g de 
sucre glace / 1 cl de kirsch. 




Prep. : 15 min - Cuiss. : 50 min 



8 pers. 




Mettre le lait a bouillir avec la demi-gousse de vanille. 
Melanger les oeufs entiers avec le sucre. Verser le lait 
bouillant sur le melange en remuant a l'aide d'un fouet. 
Ajouter le praline et les pistaches hachees. 

Tapisser le fond d'une plaque allant au four avec une 
feuille de papier sulfurise. Remplir le moule a savarin. 
Cuire au bain-marie au four a 150 °C (th. 5) pendant 
50 minutes. 

Sortir et mettre au frais jusqu'a complet refroidissement. 
Demouler sur plat de service. 

Remplir le centre avec la creme Chantilly (p. 12) parfu- 
mee au kirsch. 


















50 cl de lait / 1/2 gousse de vanille / 3 oeufs / 100 g de 
sucre en poudre. 

Sauce au chocolat : 125 g de chocolat a cuire / 20 g de 
beurre / 10 cl de creme fraiche liquide. 



4 pers. Prep. : 15 min - Cuiss. : 35 min 



XX o 




Mettre le lait a bouillir avec la demi-gousse de vanille. 
Melanger les oeufs entiers avec le sucre. Verser le lait 
bouillant sur le melange en remuant a l'aide d'un fouet. 

Tapisser le fond d'une plaque allant au four avec une 
feuille de papier sulfurise. Remplir les ramequins avec 
l'appareil. Cuire au bain-marie au four a 180 °C (th. 6) 
pendant 35 minutes. 

Sortir et mettre au frais jusqu'a leur complet refroidisse- 
ment. Demouler sur assiettes a dessert. Servir avec une 
sauce au chocolat (p. 12). 

On pent accompagner cette creme de palets aux raisins. 











Poires pochees : 50 cl d'eau / 200 g de sucre en poudre / 

1 citron / 1/2 baton de cannelle / 1/2 gousse de vanille / 

6 poires conference. 

Creme : 4 jaunes d'ceufs / 3 ceufs entiers / 180 g de sucre 

en poudre / 60 cl de creme f rate be liquide / 100 g de mus- 

cadet (ou autre vin blanc sec). 

Finition : 100 g de sucre roux. 




O XX Pr ^ p ' : 10 min ~ Cuiss ' : 30 mkl 



6 pers. 




Reunir dans une casserole adaptee tous les elements 
pour pocher les poires (eau, sucre, zestes de citron, can- 
nelle, vanille...)- Porter a ebullition et cuire le sirop 30 mi- 
nutes. Pendant ce temps, eplucher les poires, puis les 
mettre dans le sirop fremissant et laisser pocher et refroidir 
dans le sirop. Pour la creme, blanchir les jaunes, les ceufs 
et le sucre, ajouter la creme et le vin blanc. 

Tailler les poires en petits des et les repartir dans les 
plats a oreilles, verser la creme par-dessus et cuire au 
bain-marie a 130 °C (th. 4-5) environ 30 minutes. 

Laisser refroidir et, au moment du service, saupoudrer 
de sucre roux et carameliser au fer ou sous le gril du four. 

On pent utiliser des poires au sirop ou d'autres fruits selon la saison 
(peches, abricots...), et une tuile aux amandes peut etreposee en accom- 
pagnement sur la creme. 
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1 I de lait / 1/2 gousse de vanille / 6 ceufs / 200 g de sucre 
en poudre / Caramel (p. 10) / 100 g de meringues ordi- 
naires / 250 g def raises / 2 cl de kirsch. 
Creme chantilly : 200 g de creme fraicbe liquide / 50 g de 
sucre glace. 

8 pers. Prep. : 15 min - Cuiss. : 50 min 

Mettre le lait a bouillir avec la demi-gousse de vanille. 
Melanger les ceufs entiers avec le sucre. Verser le lait 
bouillant sur le melange en remuant a l'aide d'un fouet. 

Tapisser le fond d'une plaque allant au four avec une 
feuille de papier sulfurise. Remplir le moule caramelise 
avec l'appareil. Cuire au bain-marie au four a 150 °C 
(th. 5) pendant 50 minutes. 

Sortir et mettre au frais jusqu'a complet refroidissement. 

Demouler sur un plat de service. Monter la creme Chan- 
tilly (p. 12). 

Y melanger la meringue concassee et decorer le dessus 
de la creme avec une poche a douille. 

Disposer les fraises macerees au kirsch tout autour de la 
creme Opera. 
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1/2 I de lait / 1/2 gousse de vanille / Caramel (p. 10) / 
3 oeufs / 100 g de sucre enpoudre. 
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Prep. : 15 min - Cuiss. : 40 min 



4 pers. 




Mettre le lait a bouillir avec la demi-gousse de vanille, 
aj outer le caramel concasse et bien melanger pour obtenir 
un lait caramelise. Melanger les oeufs entiers avec le sucre. 
Verser lentement le lait caramelise bouillant sur le me- 
lange en remuant a l'aide d'un fouet. 

Tapisser le fond d'une plaque allant au four avec une 
feuille de papier sulfurise. Remplir les ramequins avec 
l'appareil. Cuire au bain-marie au four a 180 °C (th. 6) 
pendant 35 minutes. 

Sortir et mettre au frais jusqu'a leur complet refroidisse- 
ment. Demouler sur les assiettes a dessert. 
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1/2 I de lait / 1/2 gousse de vanille / '3 oeufs / 100 g de sucre 
en poudre / Caramel (p. 10). 




4 pers. Prep. : 15 min - Cuiss. : 40 min 



XX O 




Mettre le lait a bouillir avec la demi-gousse de vanille. 
Melanger les oeufs entiers avec le sucre. Verser le lait 
bouillant sur le melange en remuant a l'aide d'un fouet. 

Tapisser le fond d'une plaque allant au four avec une 
feuille de papier sulfurise. Remplir les ramequins carameli- 
ses avec l'appareil. Cuire au bain-marie au four a 150 °C 
(th. 5) pendant 40 minutes. 

Sortir et mettre au frais jusqu'a complet refroidissement. 
Demouler sur 4 assiettes a dessert. 



On peut accompagner cette creme de tuiles aux amandes ou de 
langues-de-chat. 



On peut accompagner cette creme renversee de tuiles aux amandes ou 
de langues-de-chat. 
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5 j amies d'oeufs / 
Parfum au choix . 
d' oranges, etc. 




g de sucre en poudre / 1/2 I de lait / 
vanille, cafe, chocolat, zestes de citrons, 




^\C\ ^^ Prep. : 10 min - Cuiss. ■ 35 min 



4 pers. 




Blanchir les jaunes avec le sucre. Verser progressive- 
ment le lait bouilli et tiede sur le melange a l'aide d'un 
fouet et ecumer soigneusement. Parfumer l'appareil sui- 
vant votre choix. 

Remplir soigneusement les pots. Retirer delicatement la 
mousse si necessaire. 

Cuire au bain-marie au four a 190 °C (th. 6-7) pendant 
35 minutes environ. 

Essuyez soigneusement les pots et disposez-les sur un plat de service 
que vous pourrez recouvrir d'un papier dentelle. 
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LES MOUSSES 



Ce sont des entremets sucres, legers et fondants dont 
les composants sont souvent une puree de fruits, du cho- 
colat ou du cafe. Les mousses sont additionnees en gene- 
ral de gelatine, allegees a la creme fouettee et a la me- 
ringue italienne. Elles se degustent froides et les ingre- 
dients aromatiques en determinent l'appellation. 

Elles ont evolue aussi avec le temps et l'arrivee sur nos 
marches de fruits exotiques et d'aromes chocolats nou- 
veaux. 

Vous allez pouvoir en essayant les mousses de ce livre 
etonner vos convives. 
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4 petits-suisses nature / 60 g de sucre en poudre / 1 gousse 
de vanille / 2 feuilles de gelatine / 1 5 cl de creme fraicbe li- 
quide / 60 g de pignons de pin / 1 cuil. d soupe de miel. 




OX 



Prep. : 20 min 



4 pers. 




Melanger les petits-suisses nature avec le sucre. Gratter 
Finterieur de la gousse de vanille et le melanger aux 
petits-suisses. Ajouter la gelatine ramollie et fondue. 
Fouetter la creme bien ferme et Fajouter delicatement a 
Fappareil. Dresser dans des coupes et laisser prendre la 
mousse au froid. Faire griller les pignons de pin a sec 
dans une poele. Verser le miel et laisser legerement cara- 
meliser. Parsemer les pignons de pin caramelises sur la 
mousse avant de servir. 

















200 g de chocolat a cuire / 10 clde creme fraiche liquide / 
100 g de beurre / 1/2 cuil. a cafe de vanille en poudre / 

4 oeufs / 75 g de sucre en poudre / Une pincee de sel. 

Pour la sauce au cafe : 50 cl de lait / 150 g de cafe moulu / 

5 jaunes d' oeufs / 75 g de sucre en poudre / 1 cuil. a soupe 
de rhum ou de cognac. 
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Prep. : 30 min - Cuiss. : 10 min 
Repos : 12 h 



6 pers 






Couper le chocolat en petits morceaux ; porter a ebulli- 
tion la creme fraiche. Hors du feu, ajouter le chocolat. 
Laisser reposer 2 minutes et lisser avec une cuillere en 
bois. Incorporer le beurre mou et la vanille, melanger a 
nouveau. Ajouter ensuite les jaunes d'ceufs l'un apres 
1' autre, sans cesser de tourner pour que la preparation soit 
parfaitement homogene. 

Fouetter les blancs en neige avec la pincee de sel. 
Quand ils sont presque fermes, verser en pluie le sucre en 
poudre et continuer a fouetter jusqu'a ce qu'ils soient 
fermes et lisses. 

En soulevant la preparation, incorporer delicatement les 
blancs dans le chocolat ; verser la mousse dans un plat de 
service et mettre au frais 12 heures au minimum. 

Sauce au cafe : porter le lait a ebullition ; hors du feu, 
verser le cafe et laisser infuser 15 minutes ; filtrer. Tra- 
vailler les jaunes d'ceufs avec le sucre. Quand le melange 
blanchit et double de volume, verser le lait au cafe et tour- 
ner pour bien melanger. Porter a nouveau sur le feu et, 
sans cesser de tourner, laisser epaissir sans laisser bouillir. 
Verser dans un plat de service, ajouter le rhum ou le co- 
gnac ; laisser refroidir. 

Pour gagner du temps, vous pouvez egalement utiliser 2 cuillerees a 
soupe de cafe soluble. 
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1 plaque de biscuit a la cuiller (p. 8) / Sirop a puncher au 

rhum (p. 9). 

Mousse au caramel : 17,5 cl de lait / 105 g de sucre en 

poudre / 3 jaunes d'ceufs / 5 feuilles de gelatine / 25,5 cl 

de creme fraiche liquide. 

Mousse au coco : 4 feuilles de gelatine / 25 cl de creme 

fraiche liquide / 250 g de pulpe de noix de coco / 125 g de 

sucre en poudre. 




6 pers. 



Prep. : 30 min — Repos : 3 h 
Cuiss. : 5 min 




Decouper 6 fonds dans la plaque de biscuit a la cuiller 
pour les cercles individuels. Les puncher au sirop. 

Mousse au caramel : faire la creme anglaise (p. 13) avec 
45 g de sucre. Y incorporer la gelatine ramollie et egout- 
tee. Realiser un caramel en cuisant les 60 g de sucre res- 
tants a sec en remuant doucement. Lorsque le sucre est 
cuit et de couleur foncee, incorporer 3,5 cl de creme 
fraiche. 

Verser cette base dans la creme anglaise pour obtenir la 
creme caramel. Y ajouter la creme restante. Dans les 
6 cercles individuels, mettre les fonds de biscuit imbibes. 
Ajouter la mousse de caramel jusqu'a moitie. Laisser 
prendre au froid. 

Mousse coco : faire chauffer les feuilles de gelatine 
dans un peu d'eau. Monter la creme et y melanger delica- 
tement la pulpe de la noix de coco et la gelatine fondue. 
Ajouter cette mousse dans les cercles a moitie remplis de 
mousse au caramel. 

Bien lisser et laisser reposer 3 heures au froid. 

Decercler sur 6 assiettes a dessert. 

Onpeut decorer avec de la noix de coco fraiche et accompagner d'une 
sauce anglaise au rhum. 
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200 g de pruneaux d'Agen denoy antes / 1 sachet de the / 
100 g de sucre en poudre / 4 feuilles de gelatine / Meringue 
italienne (p. 11) / 20 cl de creme fraiche liquide / 2 cl d'ar- 
magnac / 1 plaque de biscuit a la cuiller (p. 8) / 4 cl de si- 
mp parfume a Varmagnac (p. 9) / 80 g de confiture d'abri- 
cots. 
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Prep. : 30 min 



6 pers. 




Cuire les pruneaux a l'eau avec un sachet de the et les 
mixer pour obtenir une puree. Confectionner le sirop avec 
6 cl d'eau et le sucre et y ajouter la puree de pruneaux. Y 
incorporer la gelatine ramollie et egouttee. Laisser prendre 
et incorporer delicatement la meringue, la creme fouettee 
et l'armagnac. Chemiser le pourtour d'un cercle a entre- 
mets d'une bande de biscuit a la cuiller imbibee au sirop 
et mettre dans le fond un disque de biscuits. 

Garnir l'appareil aux pruneaux et lisser la surface. Y in- 
corporer en les enfoncant legerement quelques pruneaux 
pour le decor. Laisser prendre au froid et demouler au 
moment de servir sur un plat. Lustrer la surface avec un 
pinceau et de la confiture d'abricots detendue a l'arma- 
gnac. 

Cette mousse pent etre accompagnee d'une creme anglaise parfumee a 
Varmagnac (p. 13) servie en sauciere. 
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2 pommes douces / 300 g de rhubarbe / 50 g de sucre en 
poudre / 1 cuil. a cafe de cannelle en poudre / 200 g de 
biscuits a la cuiller (p. 8) / 1 cl de rhum / 150 g de choco- 
lat blanc / 5 cuil. a soupe de lait / 1 oeuf/ 25 cl de creme 
fraiche liquide / 50 g de chocolat au lait / 1 cuil. a soupe 
de cacao amer. 




6 pers. 



Prep. : 30 min - Cuiss. : 25 min 
Repos : 3 h 



XX OO 




Eplucher les pommes et la rhubarbe et les couper en 
des. Cuire a feu doux avec le sucre et la cannelle et un 
demi-verre d'eau jusqu'a ce que les fruits soient tendres. 
Couper les biscuits en des et les macerer au rhum. Faire 
fondre le chocolat blanc avec le lait dans un saladier au 
bain-marie, lisser avec une spatule. Hors du feu, ajouter le 
jaune d'ceuf. Monter la creme en chantilly et le blanc en 
neige tres ferme et les incorporer au chocolat blanc tiede. 

Raper le chocolat au lait avec un econome. Repartir 
dans 6 coupes en verre un peu de mousse au chocolat 
blanc, disposer par-dessus les copeaux de chocolat au lait, 
les biscuits maceres et la compote de fruits. Ajouter le 
reste de mousse au chocolat blanc. 

Placer 3 heures au refrigerateur et saupoudrer de cacao 
amer avant de servir. 
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10 g de cafe moulu / 12 cl de lait / 60 g de sucre en 
poudre / 2 jaunes d'oeufs / 10 g defecule de mats / 2 feuilles 
de gelatine / 20 cl de creme fraiche liquide / Biscuit au cho- 
colat (p. 8) / Sirop de punch age parfume au rhum (p. 9). 
Pour le glacage • 2,5 cl de lait/ 15 g de sirop de sucre / 60 g 
de chocolat amer. 




Prep. : 30 min - Cuiss. : 2 min 



6 pers. 
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Mettre le cafe moulu a infuser dans le lait chaud. Passer 
a la passoire tres fine. Faire fondre le sucre a sec (sans 
eau) en caramel. Y verser dessus le lait parfume au cafe. 
Incorporer les jaunes battus avec la fecule de mais. Cuire 
jusqu'a epaississement. Ajouter la gelatine ramollie et 
egouttee. Laisser prendre et ajouter la creme fouettee. 

Montage : disposer, sur un plat, dans un cercle a entre- 
mets, une tranche de biscuit au chocolat imbibe de sirop 
d'un diametre inferieur a celui du cercle. Y verser la tota- 
lity de l'appareil caramel-cafe. Poser la deuxieme tranche 
de biscuit au chocolat et laisser prendre au froid. 

Glacage : faire chauffer le lait et le sirop ensemble. Les 
incorporer dans le chocolat amer fondu au bain-marie. 
Melanger a la spatule. 

Decercler la mousse et la napper avec le glacage chaud. 
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800 g de melons / 5 feuilles de gelatine / Meringue italienne 
(p. 11) / 25 cl de creme fraiche liquide / 1 disque de genoise 
(p. 9)/ 4 cl de sirop au porto (p. 9) / Quelques groseilles. 



6 pers. Prep. : 30 min - Repos ; 12 h 




OO 




La veille, vider les melons (qui doivent etre bien murs). 
Les mettre dans un plat pour qu'ils rendent leur eau. Pre- 
voir un demi-melon pour le decor. Le jour meme, egoutter 
les melons et les reduire en pulpe. On doit obtenir 400 g 
de pulpe. Faire fondre la gelatine ramollie et egouttee 
dans 6 cl d'eau et y ajouter 1/6 de la pulpe de melon. 
Ajouter la pulpe restante, la meringue italienne et la creme 
fouettee. 

Disposer dans le fond du cercle le disque de genoise 
imbibe au sirop de porto (la taille du disque de genoise 
doit etre legerement inferieure au diametre du cercle). 
Remplir avec l'appareil et laisser prendre au froid. 

Demouler. Decorer avec le demi-melon restant et les 
groseilles. 
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100 g de chocolat blanc / 100 gde chocolat noir/ 100 g de 
chocolat au lait / 60 cl de creme fraiche liquide / 10 cl de 
creme anglaise (p. 13). 




ooxx 



Prep. : 30 min - Cuiss. ; 10 min 
Repos : 4 h 



6 pers 




Faire fondre au bain-marie dans un saladier ou au 
micro-ondes les 3 chocolats separement. Monter la creme 
fraiche bien ferme, la diviser en 3 parties egales. Incorpo- 
rer delicatement la creme dans les chocolats fondus tiedes. 
Dans un moule rectangulaire filme, couler une couche de 
mousse au chocolat noir, renouveler P operation avec le 
chocolat au lait et pour finir le chocolat blanc. Laisser 
prendre au moins 4 heures au refrigerateur. 

Demouler en passant la terrine 30 secondes a Feau 
bouillante. Trancher la terrine et dresser sur assiette a des- 
sert avec une creme anglaise. 
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6 fonds de biscuits ronds de 6 cm de diametre (p. 8) / 2 cl 
d'alcool de menthe / 200 g de chocolat noir amer / 2jaunes 
d'oeufs / 4 blancs d'oeufs / 60 gde sucre en poudre / 50 cl de 
creme anglaise/ 1/2 botte de menthe fraiche. 




OO XXX Pr6p ' : 45 min ~ Repos : 4 h 

Cuiss. : 5 min 



6 pers 



Imbiber les fonds de biscuits d'un sirop parfume a Pal- 
cool de menthe. Les poser au fond des cercles individuels. 
Faire fondre le chocolat au bain-marie, ajouter les 2 jaunes 
et lisser au fouet. Monter les 4 blancs et les serrer avec le 
sucre. Incorporer delicatement le melange chocolat et 
blancs montes. Mouler la mousse dans les cercles et laisser 
prendre 4 heures au refrigerateur. 

Confectionner la creme anglaise (voir p. 13) en laissant 
infuser la menthe hachee dans le lait, corser avec Palcool 
de menthe lorsque la creme anglaise est froide. 
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Bavarois au rhum : 25 cl de lait / 1 gousse de vanille / 70 g 
de sucre en poudre / 4 jaunes d'oeufs / 5 feuilles de 
gelatine/ 2 cl de rhum/ 25 cl de creme fraiche liquide. 
1 biscuit au chocolat (p. 8) / Sirop de punchage parfume 
au rhum (p. 9) / Cacao en poudre. 




6 pers. 



Prep. : 30 min - Repos ; 3 h 
Cuiss. : 5 min 




OO 





Mettre le lait a bouillir avec la gousse de vanille fendue 
et la moitie du sucre. A part, fouetter les jaunes avec le 
reste de sucre. Verser dans le lait chaud et cuire la creme 
anglaise. Incorporer la gelatine ramollie et egouttee. Lais- 
ser prendre ; ajouter le rhum et la creme fouettee. 

Montage : dans le cercle a entremets, poser une tranche 
de biscuit au chocolat d'une taille legerement inferieure a 
celle du cercle imbibee de sirop. Remplir avec Pappareil 
bavarois au rhum jusqu'a moitie. Ajouter la deuxieme 
tranche de biscuit imbibee et finir de remplir le moule 
avec la creme bavaroise. Lisser et laisser prendre au froid 
3 heures. Demouler sur un plat rond et saupoudrer de ca- 
cao en poudre. 
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20 cl de creme fratche liquide / 400 g de /raises / 1 citron 
vert non traite / 4 cuil. a soupe de sucre en poudre / 250 g 
de mascarpone / 4 cuil. a soupe de lait / 2 cuil. a soupe 
d'eau defleur d'oranger / 12 petites meringues. 




ooxx 



Prep. : 20 min - Cuiss. : 2 min 



Placer la creme fraiche liquide au congelateur. Rincer 
les fraises. En reserver 4. Couper les autres en petits des. 
Rincer le citron vert. Prelever son zeste et detailler en fins 
batonnets. Les plonger 2 minutes dans de l'eau bouillante. 
Les egoutter. 

Presser le citron et verser son jus sur les fraises. Ajouter 

le sucre et les zestes de citron vert. Diluer le mascarpone 

avec le lait. Fouetter la creme refroidie. La melanger au 

mascarpone puis ajouter les fraises et l'eau de fleur d'oran- 

ger. 

Repartir cette mousse dans 4 coupes et decorer de 

demi-fraises. 

Servir avec les meringues. 

Le mascarpone est un fromage blanc tres gras que Von trouve facile- 
ment dans le rayon frais des grandes surfaces. 
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4 pers. p 









12,5 cl de lait / 12,5 cl de jus de citron vert / 35 g de noix 
de coco rdpee / 125 g de sucre en poudre / 5 feuilles de ge- 
latine / 25 cl de creme fratche liquide / 1 tranche de ge- 
noise (p. 9) / Sirop a puncher aromatise a I'alcool de noix 
de coco (p. 9). 




/« 



Prep. : 20 min - Refrigeration : 6 h 
Cuiss. : 2 min 




OO 




Mettre le lait a chauffer avec le jus de citron vert, la 
noix de coco rapee et le sucre. Ne pas faire bouillir. Y in- 
corporer les feuilles de gelatine ramollies et egouttees. 
Laisser prendre legerement et y ajouter la creme fouettee. 
Imbiber la tranche de genoise avec le sirop. Poser la 
tranche de genoise au fond du cercle. Garnir de mousse 
jusqu'au bord. Bien lisser et laisser prendre au froid. 

Demouler sur un plat a patisserie et servir bien frais. 






800 g de mascarpone / 10 gde cafe soluble / 20 g de sucre 

en poudre. 

Pour la sauce au chocolat : 100 g de cbocolat a 70 % de 

cacao/ 10 g de miel/ 20 g de beurre. 




ooxx 



Prep. : 10 min - Cuiss. : 2 min 
Attente : 2 h 



4 pers. 



Fouetter le mascarpone avec le cafe soluble et le sucre 
en poudre jusqu'a ce qu'il devienne legerement mous- 
seux. Repartir cette preparation dans 4 coupes et placer 
2 heures au refrigerateur. 

Casser le chocolat en morceaux dans une petite casse- 
role. Ajouter le miel et 2 cl d'eau. 

Faire fondre le chocolat au bain-marie, melanger pour 

qu'il soit lisse. 

Hors du feu, incorporer le beurre. Bien melanger. 

Verser dans les coupes et servir immediatement. 










6 bandes de biscuit a la cuiller (p. 8)/ 4 cl de strop au kirsch 
(p. 9) / 40 cl de creme fraiche liquide / 200 g de chocolat 
blanc / Creme anglaise (p. 13) • 




Prep. : 30 min - Cuiss. ; 2 min 



6 pers. 









Chemiser 6 cercles individuels avec les bandes de bis- 
cuits imbibes au sirop au kirsch. 

Fouetter la creme fraiche, ajouter le chocolat fondu au 
bain-marie, dresser immediatement dans les cercles et lis- 
ser la surface. Laisser prendre au froid. 

Dresser sur les assiettes, dont le fond aura ete nappe 
avec une creme anglaise marbree au chocolat noir. 




5 jaunes d'oeufs / 50 g de sucre en poudre / 250 g de pulpe 
d'abricots / 5feuilles de gelatine / 35 cl de creme fraiche li- 
quide / 1 tranche de genoise (p. 9) / 25 g de sucre en 
poudre / 75 g d'alcool d'abricot / 6 abricots ou 12 oreillons 
d'abricots au sirop (a voir selon la saison). 
Coulis de groseilles : 500 g de groseilles / 250 g de sucre 



— x 




Prep. : 20 min - Refrigeration : 6 h 
Cuiss. : 5 min 




OO 





Melanger les jaunes d'oeufs avec le sucre. Chauffer la 
pulpe d'abricots. La melanger a l'appareil precedent et 
cuire a 80 °C (comrae une creme anglaise). Incorporer la 
gelatine ramollie et egouttee. Laisser prendre legerement. 

Incorporer la creme fouettee delicatement. 

Preparer le coulis de groseilles (p. 13). 

Montage : poser la tranche de genoise au fond d'un 
cercle. Garnir de mousse jusqu'au bord. Bien lisser et lais- 

re au froid. 

Demouler sur un plat a patisserie et decorer avec les 
oreillons d'abricots ; servir bien frais accompagne d'une 
sauciere de coulis de groseilles. 
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300 g d 'ananas / 5 cl de rhum blanc / 15 cl de lait de 
coco / 200 g de chocolat blanc / 50 cl de creme fraiche li- 
quide / 2 sachets de sucre vanille. 
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Prep. : 20 min - Cuiss. : 5 min 
Repos : 3 h 



6 pers. 




Passer l'ananas et le rhum blanc au mixeur pour obtenir 
une puree aussi fine que possible. 

Faire chauffer le lait de coco et a j outer hors du feu le 
chocolat blanc casse en petits morceaux. Remuer jusqu'a 
ce qu'il soit fondu. Laisser refroidir et melanger le chocolat 
a la puree d'ananas. Monter la creme fraiche et le sucre 
vanille en chantilly tres ferme. Incorporer progressivement 
a la chantilly le melange chocolat-ananas en soulevant de- 
licatement. 

Repartir cette mousse dans des flutes en verre et placer 
au refrigerateur pendant au moins 3 heures, ou au conge- 
lateur pendant 1 heure. 

On pent decorer le dessus des coupes avec de la poudre de noix de 
coco prealablement doree au fou r doux pendant 3 minutes. 
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15 cl de cafe fort / 1 cl de marsala / 24 biscuits a la cuiller 
(p. 8) / 50 g de sucre en poudre / 3 oeufs / 400 g de mas- 
carpone / 30 g de cacao en poudre. 




OO XX 



Prep. : 15 min - Repos : 12 h 



6 pers. 



Melanger le cafe avec la moitie du marsala ; imbiber les 
biscuits avec ce melange et chemiser le fond de 6 coupes 
ou d'un plat de service. Fouetter le sucre avec les jaunes 
d'ceufs ; quand le melange blanchit et augmente de vo- 
lume, ajouter le mascarpone et le marsala restant. Monter 
les blancs en neige et les incorporer a Pappareil en melan- 
geant delicatement. Verser l'appareil dans les coupes ou 
dans le plat. Laisser au refrigerateur 12 heures. Au mo- 
ment de servir, saupoudrer de cacao. 

Le marsala est un vin de liqueur de la pointe occidentale de la Sidle. 
Ilpeut etre remplace par un autre vin liquoreux (Rivesaltes, Maury. . .). 































3feuilles de gelatine / 15 cl de creme fraiche liquide / 300 g 
de chocolat blanc / 3 blancs d'ceufs/ 6 tuiles aux amandes. 
Coulis : 110 g de beurre / 70 g de sucre en poudre / 15 cl de 
creme fraiche liquide / 5 cuil. a soupe de cacao amer / 1 cl 
de cognac (ou autre alcool au choix). 



6 pers. Prep. : 30 min - Cuiss. : 5 min 

Repos : 3 h 



Ramollir la gelatine a l'eau froide. Faire bouillir la creme 
et ajouter le chocolat blanc en morceaux hors du feu, me- 
langer jusqu'a ce que l'appareil soit lisse et ajouter la gela- 
tine egouttee en remuant pour la faire fondre. Battre les 
blancs en neige et les incorporer en 2 fois dans l'appareil. 
Laisser la mousse au froid pendant 3 heures. 

Pour le coulis, faire fondre le beurre a feu tres doux et 
y ajouter tous les autres ingredients en melangeant jusqu'a 
ce que le sucre soit dissous. Sortir du feu. 

Faconner les quenelles de mousse au chocolat blanc 
avec 2 cuillerees a potage trempees a l'eau tiede (3 par 
personne). Les deposer dans une assiette creuse. Rechauf- 
fer le coulis, le verser autour des quenelles et servir aussi- 
tot. Poser dessus. una tuile aux amandes. 
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LES BAVAROIS 



C'est un entremets froid dont la composition de base 
est la creme anglaise ou une puree de fruits. Les bavarois 
sont colles a la gelatine et alleges avec une creme fraiche 
fouettee. 

C'est Antonin Careme (1784-1833), celebre cuisinier 
francais, qui en donna les premieres recettes. Les bavarois 
peuvent etre chemises avec des biscuits a la cuiller, de la 
genoise... 

Les patissiers actuels n'ont de cesse de faire evoluer les 
recettes de bavarois en mariant les aromes, en variant les 
ingredients, en introduisant de nouveaux parfums, des 
epices... 

Les recettes suivantes vont vous permettre d'exprimer 
votre talent de patissiere ou de patissier. 
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225 g de sucre en poudre / 30 cl de creme fraiche liquide / 
37,5 cl de lait / 3 jaunes d'ceufs / 1/2 gousse de vanille / 
20 g de badiane / 6 feuilles de gelatine / 6 disques de bis- 
cuit a la cuiller (p. 8) / 6 cl de strop au cafe (p. 9). 




Prep. : 45 site - Cuiss. : 5 min 



6 pers. 






Cuire 125 g de sucre jusqu'au caramel avec 4 cl d'eau et 
decuire avec 15 cl de creme. Confectionner la creme an- 
glaise (voir p. 13) et y laisser infuser la badiane 10 mi- 
nutes. Passer puis incorporer la gelatine ramollie et egout- 
tee, ajouter le caramel decuit. Laisser prendre et ajouter le 
restant de creme prealablement fouettee. Chemiser le fond 
de 6 cercles individuels avec les disques de biscuits imbi- 
bes de sirop au cafe. Mouler la bavaroise au caramel et lis- 
ser. Laisser prendre au froid. Reduire legerement le restant 
de sirop au cafe pour qu'il epaississe. 

Demouler sur assiette les bavarois et entourer d'un cor- 
don de sirop au cafe reduit. 
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20 cl de lait / 2 jaunes d'oeufs / 360 g de sucre en poudre / 
0,5 cl de vanille liquide / 2 feuilles de gelatine / 300 g de 
frontage blanc / 20 cl de creme fraiche liquide / 4 dl de vin 
rouge. 




Prep. : 45 min - Cuiss. : 5 min 



6 pers. 
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Confectionner la creme anglaise (p. 13) avec 60 g de 
sucre et y dissoudre la gelatine ramollie et egouttee. Ajou- 
ter le fromage blanc et laisser prendre. Incorporer la 
creme fouettee (p. 12). Dresser l'appareil dans 6 cercles 
individuels et laisser prendre au froid. Confectionner le 
miroir au vin rouge en laissant reduire le vin et 300 g de 
sucre (on doit obtenir un liquide assez sirupeux). 

Napper les fonds d'assiettes avec le miroir et decercler 
les bavarois dessus. 

Onpeut decorer le dessus du bavarois avec les tranches fines de fruits 
au strop (poires, peches. ..) en lesposant en rosaces. 




























1 boite d'ananas 4/4 / 37,5 cl de lait / 3 jaunes d'oeufs / 
100 g de sucre en poudre / Quelques gouttes d'extrait de 
vanille / 1/2 gousse de vanille Bourbon / 1 cl de rhum / 
6 feuilles de gelatine / 30 cl de creme f rate he liquide / 
1 genoise (p. 9) / 100 g de sirop de punch age (p. 9). 



6 a 8 pers. Prep. : 45 min - Refrigeration : 6 h 

Cuiss. : 5 min 




OO 




Egoutter l'ananas et garder le sirop. Tailler la moitie des 
tranches d'ananas en petits des. Confectionner la creme 
anglaise (p. 13), la parfumer au rhum et ajouter la gelatine 
prealablement ramollie a l'eau froide. Incorporer la creme 
fouettee et les des d'ananas en melangeant delicatement. 
Mettre le cercle sur un papier film, saupoudrer de sucre 
glace et tapisser le film avec 4 tranches d'ananas entieres. 
Remplir le moule d'appareil et deposer dessus le disque 
de genoise punche. Faire prendre au refrigerateur. 

Preparer le coulis (p. 13) avec les ananas restants et le 
sirop. Demouler le bavarois sur un plat rond, les tranches 
d'ananas vers le haut, et servir le coulis en sauciere. 
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1 kg de /raises / 8 feuilles de gelatine / 240 g de sucre en 

poudre/30 cl de creme fraiche liquide. 

Creme Chantilly : 15 cl de creme fraiche liquide / 60 g de 

sucre glace. 




Prep. : 20 min - Refrigeration : 6 h 
Cuiss. : 5 min 



6 pers. 



Laver les fraises, equeuter et reserver 200 g des plus 
belles fraises pour la decoration. Passer le reste au mixeur. 
Faire tremper les feuilles de gelatine a Feau froide pour les 

ramollir. 

Preparer un sirop en portant a ebullition le sucre dans 
20 cl d'eau. Hors du feu, incorporer la gelatine et ajouter 
la puree de fraises. Tourner vigoureusement pour bien 
melanger. Laisser refroidir (Fappareil doit commencer a 
prendre). Monter la creme fraiche au fouet. Lorsqu'elle est 
bien mousseuse, melanger delicatement avec la prepara- 
tion aux fraises. Verser le tout dans un moule a charlotte 
rafraichi a Feau froide. Mettre au refrigerateur au moins 

6 heures. 

Demouler au moment de servir apres avoir trempe le 

fond du moule quelques secondes dans Feau chaude. De- 

corer avec les fraises et la creme Chantilly (p. 12). 

On pent aussi dresser en monies individuels (ramequin) ou petits 
cercles entremets et napper d'un coulis (voir p. 13). 

Ce bavarois se congele tres bien, mais demande un certain temps pour 
revenir a la temperature normale. 
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37,5 cl de lait/ 3jaunes d'oeufs/ lOOg de sucre enpoudre / 
1/2 gousse de vanille Bourbon / Quelques gouttes d'extrait de 
vanille / 1 cl de rhum / 6 feuilles de gelatine/ 30 cl de creme 
fraiche liquide/ 4 kiwis/ 1 disque de biscuit (p. 8)/ 10 cl de 
sirop de punchage (p. 9) / 80 g de confiture d'abricots. 

6 a 8 pers. Prep. : 45 min - Refrigeration : 6 h 

Confectionner la creme anglaise (p. 13), la parfumer au 
rhum et ajouter la gelatine prealablement ramollie a Feau 
froide. Incorporer la creme fouettee et les 2 kiwis coupes 
en des en melangeant delicatement. Poser le cercle sur un 
plat rond, mettre le disque de biscuit imbibe de sirop, ta- 
pisser Finterieur du cercle avec des tranches de kiwis. 
Remplir avec Fappareil bavarois et bien lisser la surface 
avec une spatule. Faire prendre au froid. Decercler, deco- 
rer avec des tranches de kiwis et napper la surface du ba- 
varois bien froid avec une confiture d'abricots passee 
bouillante au tamis. 

On peut egalement dresser en moules individuels prealablement tapis- 
ses avec des rondelles de kiwis. 
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2 pomelos / 50 g de sucre enpoudre / 5 cl de Cointreau. 
Mousse de pomelos : 4feuilles de gelatine / 1 3 cl de jus de 
pomelos / 20 cl de creme fraiche liquide. 




Prep. : 45 min - Maceration : 12 h 
Cuiss. : 2 min 



6 pers. 




La veille, peler 2 pomelos a vif en ayant soin de bien 
enlever les peaux blanches. Prelever les segments. Faire 
macerer dans le sucre et le Cointreau. 

Mousse : melanger la gelatine prealablement ramollie et 
egouttee avec 3 cl de jus de pomelo et faire chauffer. 
Ajouter le reste du jus de pomelo. Laisser prendre et ajou- 
ter la creme fouettee et sucree. 

Dans 6 cercles indivicluels, legerement huiles, mouler la 
mousse de pomelo et decorer avec les segments marines 
sur le dessus. Laisser prendre au froid et demouler sur as- 
siette a dessert. 

Seruir accompagne de tuiles aux amandes et coulis de /raises (p. 13)- 















cl de lait / 3 jaunes d'oeufs / 100 g de sucre enpoudre / 
1/2 gousse de vanille / 1 cuil. a soupe de rhum / 6feuilles de 
gelatine / 30 cl de creme fraiche liquide / 150 g de brisures 
de matrons glaces / 6 marrons glaces entiers. 
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Prep. : 45 min - Refrigeration : 6 h 
Cuiss. : 5 min 



6 pers 







Confectionner la creme anglaise (p. 13). La parfumer au 
rhum et ajouter la gelatine prealablement ramollie a l'eau 
froide. Lorsque l'appareil commence a prendre, incorporer 
la creme fouettee et les brisures. Mouler dans un cercle a 
entremets et laisser prendre au refrigerateur. Decercler sur 
un plat et decorer avec les marrons glaces entiers. Servir 
accompagne ci'une creme anglaise parfumee au cafe. 

Onpeut aussi mouler en ramequin ou en cercle individuel. 
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Mousse au vin blanc : 6 jaunes d'oeufs / 200 g de sucre en 
poudre / 35 cl de vin blanc (saint-pourcain : vin blanc 
d'Auvergne) / 5 feuilles de gelatine / 37,5 cl de creme 
fraiche liquide. 

1 genoise (p. 9) / Sirop de punch age au jus de myrtille 
(p. 9) / 50 myrtilles en grains / Coulis de myrtilles (p. 13)- 



6 a 8 pers. Prep. : 45 min - Cuiss. : 5 min 
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Blanchir le jaune et le sucre. Ajouter le vin blanc. 
Chauffer sans faire bouillir. Incorporer la gelatine ramollie 
et egouttee. Laisser refroidir et incorporer la creme fouet- 
tee. 

Montage ; dans un cercle, mettre dans le fond un cercle 
de genoise imbibe au sirop de punchage de myrtilles. 
Remplir avec un peu de mousse au vin blanc. Parsemer de 
myrtilles. Mettre le deuxieme disque de genoise imbibe. 
Finir de remplir avec le reste d'appareil et de myrtilles. 
Laisser prendre au froid. Demouler et servir avec un coulis 
de myrtilles. 





Bavarois mangue ; 600 g de mangues mures ou 200 g de 
pulpe / 150 g de sucre en poudre / 6 feuilles de gelatine / 
20 cl de creme fraiche liquide. 

Bavarois citron vert ; 6 citrons verts / 220 g de sucre en 
poudre / 10 feuilles de gelatine / 20 cl de creme fraiche li- 
quide. 
2 mangues / Creme Chantilly (p. 12). 




OO 




Prep. : 30 min - Refrigeration : 6 h 6 a 8 pers. 



Peler et denoyauter les mangues, les mixer pour obtenir 
200 g de pulpe ; ou utiliser une pulpe surgelee. Ajouter le 
sucre en poudre et melanger. Incorporer la gelatine ramol- 
lie et fondue. Laisser prendre et incorporer la creme fouet- 
tee. 

Laver les citrons verts. Prelever les zestes et les tailler en 
fine julienne. Extraire le jus des citrons. Preparer un sirop 
avec 15 cl d'eau et le sucre, faire bouillir et ajouter le jus 
de citron et la gelatine ramollie. 

Incorporer la creme fouettee juste avant la prise de l'ap- 

pareil. 

Dans un moule a charlotte, dresser les deux appareils 
en alternant les couches. Laisser prendre au refrigerateur. 
Blanchir la julienne de citrons verts 3 minutes et la rafrai- 
chir. La confire dans un sirop a 30° Baume (p. 9). 

Peler les 2 mangues et les tailler en fines tranches. De- 
mouler le bavarois sur un plat de service et decorer avec 
la creme Chantilly, la julienne de citrons verts confits et 
des tranches de mangues. 
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Mousse au lait d'amandes : 12,5 cl de lait / 55 g d'amandes 
fraiches hachees / 5 cl d'extrait d'amandes ameres / 
4 jaunes d'oeufs / 75 g de sucre en poudre / 3 feuilles de ge- 
latine / 12,5 cl de creme fraiche liquide. 
Mousse aux fraises : 3 feuilles de gelatine / 190 g de pulpe 
de f raises / 30 g de sucre en poudre / 12,5 cl de creme 
Chantilly (p. 12). 

2 disques de biscuits aux amandes (p. 8) / Sirop de pun- 
chage (p. 9). 




6 a 8 pers. Prep. : 45 min - Infusion : 5 h 

Cuiss. : 10 min 




ooo 





Mousse au lait d'amandes : 

laisser infuser le lait avec les amandes fraiches concas- 
sees et l'extrait d'amandes ameres pendant 5 heures. Pas- 
ser au tamis. Blanchir les jaunes d'oeufs et le sucre. Ajouter 
le lait d'amandes et cuire comme une creme anglaise. In- 
corporer les feuilles de gelatine ramollies et egouttees puis 
la creme fouettee apres refroidissement. 

Mousse aux fraises : 

mettre la gelatine a fondre dans 5 cl d'eau au bain-ma- 
rie et l'incorporer a la pulpe de fraises sucree. Ajouter deli- 
catement la creme Chantilly. 

Montage : 

dans un cercle a entremets, poser le disque de biscuit 
aux amandes punche inferieur au diametre du cercle. Gar- 
nir avec la mousse aux fraises. Poser le deuxieme biscuit 
punche et finir de remplir avec la mousse au lait 
d'amandes. Lisser et laisser prendre au froid. 



Demouler et servir avec 
un coulis de fraises (p. 73)- 
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2 feuilles de gelatine / 20 cl de creme fraiche liquide / 
1 gousse de vanille / 150 g de chocolat blanc / 4 blancs 
d 'oeufs / 25 g de sucre en poudre. 

Coulis de f raises : 250 g de /raises / 50 g de sucre en 
poudre /Le jus de 1/2 citron. 




oox 



Prep. : 30 min - 
Repos : 3 h 



. : 5 min 



6 pers 




Faire gonfler les feuilles de gelatine dans de l'eau 
froide. Porter a ebullition la creme fraiche avec la gousse 
de vanille fendue. Laisser infuser 15 minutes. Retirer la 
gousse apres avoir gratte les petits grains contenus a l'inte- 
rieur. Rechauffer la creme. Hors du feu, a j outer le chocolat 
blanc casse en petits morceaux et la gelatine egouttee. Me- 
langer a la spatule jusqu'a ce que le tout soit bien lisse. 
Laisser refroidir. Battre les blancs en neige, ajouter le sucre 
et continuer a fouetter 2 minutes. Incorporer delicatement 
les blancs, en 2 fois, dans le chocolat blanc. 

Repartir cette mousse dans un grand moule cannele (ou 
6 moules individuels) et placer au froid pendant 3 heures 
au refrigerateur. Confectionner le coulis (p. 13). 

Demouler le bavarois sur un plat de service et entourer 
d'un peu de coulis de fraises. Servir le reste en sauciere. 

II pent etre necessaire d 'ajouter du sucre ou un peu de citron suivant 
la saveur des fraises. A vous de gouter le coulis et d'utiliser un peu de 
sucre glace, quifondra mieux. 



100 g de sucre en poudre / 50 g d' amandes concassees / 
50 g de raisins sees / 50 g de macedoine de fruits confits / 
50 g d'ecorces d'oranges confites / 1 cl de Grand Marnier / 
1/2 I de lait / 5 jaunes d 'oeufs / 125 g de miel / 5 feuilles de 
gelatine / 25 cl de creme fouettee / 50 g de bigarreaux 
confits / 1 tranche de genoise aux amandes (ajouter 50 g 
d'amandes en poudre a la recette de base, p. 9) / Sirop de 
punch age (p. 9). 




6 a 8 pers. Prep. : 45 min 
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Preparer une nougatine en faisant un caramel avec le 
sucre en poudre cuit a sec et en y ajoutant les amandes 
concassees. Laisser refroidir et broyer. 

Faire mariner les fruits sees et confits dans le Grand 
Marnier. 

Preparer une creme anglaise au miel (p. 13). Ajouter la 
gelatine ramollie et egouttee. Laisser prendre. Incorporer 
la creme fouettee au dernier moment, les fruits confits ma- 
ceres et la nougatine. Garder les bigarreaux pour le decor. 
Monter dans un cercle a entremets a l'envers avec un pa- 
pier film. Ranger les demi-bigarreaux confits sur le fond. 
Couler l'appareil a l'interieur. Poser la tranche de genoise 
aux amandes punchee et laisser prendre au froid. 

Au moment de servir, demouler le dessert a l'endroit 
(on doit voir les bigarreaux dessus). 

On peut accompagner d'un coulis de fruits rouges (p. 13) ou d'une 
creme anglaise au Grand Marnier (p. 13). 










37,5 cl de lait / 2 batons de reglisse / 4 jaunes d'oeufs / 
100 g de sucre en poudre / 6 feuilles de gelatine / 20 cl de 
creme fraicbe liquide / 1 plaque de biscuit a la cuiller 
(p. 8) / Sirop de punchage a la reglisse (p. 9) / 50 cl de 
creme anglaise (p. 13) au safran. 
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Prep. : 45 min - Cuiss. : 5 min 



6 a 8 pers. 




Porter le lait a ebullition avec les batons de reglisse 
concassee et laisser infuser. Confectionner la creme bava- 
roise (p. 10). Laisser prendre et incorporer la creme fouet- 
tee. Dresser dans un moule ou un plat carre. Mettre une 
couche de biscuit imbibe au sirop a la reglisse, ajouter la 
creme bavaroise, puis ajouter une couche de biscuit im- 
bibe, terminer avec la creme et lisser. Laisser prendre au 
froid. Demouler et decouper en 6 ou 8 portions rectangu- 
laires. 

Dresser sur les assiettes et accompagner de creme an- 
glaise legerement relevee au safran. 














37,5 cl de lait / 3 jaunes d'oeufs / 100 g de sucre en 
poudre / 1/2 gousse de vanille / 6 feuilles de gelatine / '30 cl 
de creme fraic he liquide / 1 cl d'extrait de vanille / 20 g de 
cacao / 1 cl d'extrait de cafe / Creme Chantilly (p. 12). 




Prep. : 45 min - Refrigeration : 6 h 
Cuiss. : 5 min 



6 pers 
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Confectionner la creme anglaise (p. 13) et ajouter la ge- 
latine prealablement ramollie a l'eau froide. Lorsque l'ap- 
pareil commence a prendre, incorporer la creme fouettee. 
Repartir l'appareil dans 3 saladiers differents. Parfumer : le 
l ei a la vanille, le 2 C au chocolat, le 3 t- au cafe. 

Dans un moule a charlotte froid, couler l'appareil au 
cafe et faire prendre au congelateur environ 10 minutes. 
Proceder de la meme facon avec l'appareil a la vanille et 
l'appareil au chocolat. 

Couvrir le moule d'un film plastique et laisser prendre 
au refrigerateur. Demouler sur un plat de service. Decorer 
de creme Chantilly. 
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37,5 cl de lait / 3 cl de rbum / 3 jaunes d'oeufs / 150 g de 
sucre en poudre / 1/2 gousse de vanille / 3 cl de rbum / 
6 feuilles de gelatine / 30 cl de creme fraicbe liquide / 
3 pom mes golden / 40 g de beurre / 2 cl de calvados. 
Decor : 50 cl de creme anglaise (p. 13) aromatisee au cal- 
vados. 




6 pers. 



Prep. : 45 min - Refrigeration : 6 h 
Cuiss. : 5 min 
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Confectionner la creme anglaise avec 100 g de sucre 
(p. 13), la parfumer au rhum et ajouter la gelatine preala- 
blement ramollie a l'eau froide. Lorsque l'appareil com- 
mence a prendre, incorporer la creme fouettee. Eplucher 
les pommes et les tailler en petits cubes. Les faire sauter a 
la poele avec du beurre et du sucre en les faisant carame- 
liser. Les flamber au calvados. Incorporer les cubes dans 
l'appareil a bavarois en melangeant delicatement. Mouler 
dans un cercle a entremets ou dans des moules inclivi- 
duels et faire prendre au refrigerateur. 

Demouler sur le plat de service ou dans les assiettes. 
Accompagner d'une creme anglaise aromatisee au calva- 
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25 c/ de &i# / 3 jaunes d'oeufs / 100 g de sucre en poudre / 
Quelques gouttes d'extrait de vanille / 3 cl de rhum / 
4feuilles de gelatine / 25 cl de creme fraiche liquide / 1 cl 
de liqueur de noix / 50 g de cerneaux / 1 disque de biscuit 
a la cuiller (p. 8) de 18 cm de diametre / 10 cl de sirop de 
punchage (p. 9). 

Glagage • 40 g de sucre en poudre / 1 feuille de gelatine / 
1 cl de liqueur de noix / 1 cl d'extrait de cafe. 




Prep. : 45 min - Refrigeration : 6 h 
Cuiss. : 5 min 



6 a 8 pers 



■■•^i;is^:. 




WMtiWW&L 





Confectionner la creme anglaise (p. 13), la parfumer au 
rhum et ajouter la gelatine prealablement ramollie a l'eau 
froide. Lorsque l'appareil commence a prendre, incorporer 
la creme fouettee, ajouter de la liqueur de noix et les cer- 
neaux. Dans le cercle, deposer le disque de biscuit (d'une 
taille inferieure a celle du moule, le tout pose sur un plat 
rond). Puncher le biscuit au sirop. Garnir le cercle avec la 
creme jusqu'a 1 mm du bord et reserver au froid (bien 
faire prendre au congelateur). Preparer le glagage (miroir). 
Reunir 2,5 cl d'eau et le sucre dans une casserole, porter a 
ebullition, ajouter la gelatine ramollie, l'alcool de noix et 
l'extrait de cafe. Couler le glagage bouillant en une fois sur 
le bavarois bien refroidi (la reussite tient au fait que l'en- 
tremets soit tres froid). Decercler sur un plat de service et 
decorer de cerneaux de noix entiers. 























1 tranche de genoise aux amandes (ajouter 50 g d'amandes 
en poudre a la recette de base, p. 9) / 50 cl de lait / 6 jaunes 
d'oeufs / 160 g de sucre en poudre / 80 g de pate a pistache / 
5feuilles de gelatine / 2,5 cl de kirscb / 25 cl de creme fouet- 
tee / 150 g de meringue italienne (p. 11) / 300 g de 
groseilles / 10 cl de sirop de punchage (p. 9) / 100 g de gelee 
de groseille. 



6 a 8 pers. Prep. : 45 min - Repos : 6 h 

Cuiss. : 5 min 
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Couper la genoise aux amandes en deux. Preparer la 
creme anglaise (voir p. 13), y incorporer la pate a pistache 
et la gelatine ramollie a l'eau froide et egouttee. Laisser re- 
froidir. Incorporer le kirsch, la creme fouettee et la me- 
ringue italienne. 

Montage : mettre le cercle sur un film alimentaire et y 
disposer les groseilles. Ajouter la moitie de la bavaroise a 
la pistache. Deposer le premier disque de genoise aux 
amandes prealablement punchee. Verser le restant de 
creme bavaroise et poser le deuxieme disque de genoise 
punchee. Mettre au froid pendant 2 heures. Retourner, de- 
mouler et napper avec la gelee de groseille. 
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LES CHARLOTTES FROIDES 
















Dessert appam au xviir siecle, la charlotte est un entre- 
mets que Ton consomme froid, glace ou chaud. Elle est 
composee de marmelade de fruits ou de creme et est che- 
misee de biscuits a la cuiller, de pain de mie ou de bou- 
doirs. Elle est moulee dans un moule special dit a « char- 
lotte ». 

C'est egalement grace a Careme que l'on retrouve de 
nombreuses recettes comme la charlotte a la parisienne, la 
charlotte a la russe (dessert tres en vogue sous le Second 
Empire). 

Les recettes qui suivent vous permettront de varier vos 
desserts en fonction des saisons, des ingredients, des par- 
fums et des aromes. La palette est suffisamment large pour 
exercer votre talent. 
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34 biscuits a la cuiller (p. 8) / Strop de punch age au rhum 
(p. 9) / 20 cl de pulpe de banane / 1/2 citron / 4 feuilles de 
gelatine / 0,5 cl de rhum / 100 g de meringue italienne 
(p. 11) / '20 cl de creme fouettee . 

Ganache : 10 cl de creme fraiche liquide / 150 g de choco- 
lat noir / 20 g de beurre. 







6 pers. Prep. : 40 min - Repos ; 4 h 

Cuiss. : 5 min 
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Chemiser un moule a charlotte avec les biscuits imbibes 
au sirop au rhum. Confectionner la mousse de banane en 
rnixant la pulpe et le jus du demi-citron. Faire fondre la 
gelatine ramollie et egouttee dans une casserole dans un 
peu d'eau bouillante. Ajouter le rhum puis laisser prendre. 
Incorporer la meringue italienne et la creme fouettee. Ver- 
ser dans un moule a charlotte et laisser prendre au refrige- 
rateur. Preparer la ganache pour le glacage : faire bouillir 
la creme ; y ajouter le chocolat coupe en morceaux. 
Fouetter en incorporant le beurre. Le melange doit etre 
bien lisse. 

Laisser tieciir. Demouler la charlotte sur un plat et nap- 
per avec la ganache. 
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3 oranges / 215 g de sucre en poudre / 25 cl de lait / 
3 jaunes d'oeufs / 1/2 gousse de vanille / 5 feuilles de gela- 
tine / 20 cl de creme fraiche liquide / ' Huile / 6 bandes de 
biscuit a la cuiller (p. 8) / 5 cl de sirop de punchage (p. 9). 
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6 pers. 







Peler les oranges avec un econome et recuperer la peau 
pour les zestes. Tailler 20 g de zeste en fine julienne et 
confire celle-ci avec un peu d'eau et de sucre. Confection- 
ner la creme anglaise (p. 13) avec 90 g de sucre et ajouter 
les zestes et 4 feuilles de gelatine ramollie. Ajouter la 
creme fouettee lorsque 1'appareil commence a prendre. Fi- 
nir d'eplucher les oranges a vif et prelever les quartiers. 
Chemiser le fond de 6 ramequins huiles avec les quartiers 
d' orange en forme de rosace et le tour avec les bandes de 
biscuit imbibees de sirop, couler 1'appareil par-dessus et 
laisser prendre au froid. 

Confectionner le miroir a l'orange. Melanger 120 g de 
sucre avec 10 cl d'eau et le jus de 1 orange. Faire bouillir 
et ajouter la derniere feuille de gelatine ramollie. Couler 
dans le fond de 6 assiettes a dessert le miroir a l'orange et 
laisser prendre au froid. 

Demouler les charlottes sur les assiettes et servir. 



50 cl de lait / 5 jaunes d'oeufs / 150 g de sucre en poudre / 
12 cl de champagne rose / 6 feuilles de gelatine / 20 cl de 
creme fraiche liquide / 5 cl de sirop de punchage (p. 9) / 
34 biscuits roses de Reims. 




6 pers. Prep. : 20 min 
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Realiser la creme anglaise (p. 13) et ajouter le cham- 
pagne rose et la gelatine ramollie et egouttee. Laisser 
prendre 1'appareil et y incorporer la creme fouettee. 

Dans un moule a charlotte, chemiser le pourtour avec 
les biscuits roses legerement punches. Remplir le moule 
avec 1'appareil et laisser prendre au froid. Ecraser finement 
le reste des biscuits. Demouler la charlotte sur un plat 
rond. Saupoudrer avec la poudre de biscuits. 

Cette charlotte petit etre serine avec une sauce anglaise parfumee au 
ratafia (alcool de champagne). Le champagne rose, qui parfume 1'appa- 
reil, pent accompagner ce dessert. 
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5 blancs d'ceufs / 250 g de sucre en poudre / 250 g de cho- 
colat noir/ 100 g de beurre / 30 biscuits a la cuiller (p. 8) / 
4 cl de sirop parfume au cognac (p. 9) / 25 cl de creme 
fraiche liquide / 1 sachet de sucre vanille. 
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Prep. : 20 min - Cuiss. : 30 min 
Repos : 12 h 



6 pers 



Confectionner la mousse au chocolat : faire une me- 
ringue italienne (p. 11). Y incorporer, lorsqu'elle est tiede, 
le chocolat ramolli par fractions puis le beurre fondu re- 
froicli. La mousse terminee doit etre lisse. 

Dans le moule a charlotte, mettre une couche de bis- 
cuits imbibes puis une couche de creme au chocolat et 
ainsi de suite jusqu'a ce que le moule soit plein. Mettre 
une assiette sur le moule et laisser prendre au froid 
12 heures. Demouler la charlotte et, avec le reste de 
mousse au chocolat, coller le reste des biscuits prealable- 
ment imbibes tout autour. 

Monter la creme Chantilly parfumee a la vanille (p. 12) 
et decorer la charlotte a Faide d'une poche munie d'une 
douille cannelee. Servir frais. 














250 g de chocolat amer a forte teneur en cacao / 4 oeufs + 
2 blancs / 2 cuil. a soupe de creme fraiche epaisse / 150 g 
de sucre en poudre / 34 biscuits a la cuiller (p. 8) / Co- 
peaux de chocolat pour decorer. 

f\f\f\ ^£^C Prcp. : 30 min -Refrigeration : 4 h 6 a 8 pers. 

Faire fondre le chocolat en morceaux dans un bain- 
marie tres doux pour obtenir une pate tres lisse. Hors du 
feu, melanger au chocolat les 4 jaunes un a un puis la 
creme. Battre les 6 blancs en neige tres ferme avec le 
sucre. Les incorporer delicatement au melange precedent. 
Tapisser un moule a charlotte des biscuits a la cuiller 
(fond et parois). Verser dedans la mousse au chocolat. Re- 
frigerer 4 heures minimum. Demouler et decorer de co- 
peaux de chocolat. 

Servir avec une creme anglaise (voir p. 13). 
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1 plaque de biscuit (p. 8) / 25 cl de sirop a puncher (p. 9) / 
50 g de pruneaux / 50 g defigues sechees / 50 g d'abricots 
sees / 4feuilles de gelatine / 25 cl de creme fraiche liquide / 
20 cl de kirsch / 20 g d'amandes et de noisettes hachees. 
Creme anglaise : 25 cl de lait/ 20 g de zeste d 'orange / 20 g 
de zeste de citron / 1 cuil. a cafe de cannelle / 1 clou de gi- 
rofle / 100 g de miel / 3 jaunes d'eeufs / 25 g de sucre en 
poudre. 
Decor : 5 cl de creme anglaise (p. 13) parfumee aux epices. 
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Prep. : 1 h - Repos: 4 h 
Cuiss. : 5 min 



6 pers 




1 I de creme fraiche liquide / 250 g de miel d' acacia / 
3feuilles de gelatine/ 34 biscuits a la cuiller (p. 8)/ 4 cl de 
sirop de rhum (p. 9) / 20 g de fecule de mats / 12, 5 cl de 
jus de citron. 




6 pers. 



Prep. : 1 h - Repos : 12 h 
Cuiss. : 5 min 
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Chemiser 6 cercles individuels a mi-hauteur avec une 
bande de biscuit punchee. 

Rehydrater les fruits sees coupes en morceaux dans un 
peu de sirop (sauf les noisettes et les 

Preparer la creme anglaise (p. 13) : faire infuser le lait 
avec les zestes de citron et d'orange, la cannelle, le clou 
de girofle et le miel. Blanchir les jaunes d'eeufs avec le 
sucre et faire la creme anglaise apres avoir passe le lait in- 
fuse dans une passoire fine. Ajouter la gelatine ramollie et, 
lorsque l'appareil commence a prendre, incorporer la 
creme fouettee, le kirsch et tous les fruits sees prealable- 
ment coupes en petits morceaux. 

Verser l'appareil dans les moules chemises et faire 
prendre au froid. 

Confectionner une creme anglaise parfumee aux epices 
(safran, cannelle, cardamome, etc.). 

Napper le fond de 6 assiettes a dessert de la creme an- 
glaise froide et demouler les charlottes. 



Faire chauffer la moitie de la creme avec le miel, bien 
melanger et ajouter hors du feu la gelatine ramollie et 
egouttee. Bien melanger et laisser prendre. Chemiser le 
moule a charlotte avec les biscuits prealablement imbibes 
au sirop. Lorsque l'appareil commence a prendre, incorpo- 
rer la deuxieme moitie de creme, fouettee. Remplir le 
moule chemise et laisser prendre au froid 12 heures au 

moins. 

Demouler sur un plat de service et napper le dessus 

avec du miel liquide. Confectionner le coulis de citron : 
detendre la fecule avec un peu d'eau. Porter le jus de ci- 
tron avec autant d'eau a ebullition. Lorsque le melange 
bout, incorporer la fecule pour l'epaissir. Passer au chinois 
et laisser refroidir (le coulis doit etre nappant). Accompa- 
gner la charlotte au miel de ce coulis qui tranchera avec le 
gout sucre du miel. 
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Meringue italienne : 250 g de sucre en poudre / 8 cl d'eau / 

5 blancs d'oeufs / 4 cl de strop a la liqueur d 'orange. 

25 cl de creme fraiche liquide / 6 tranches d 'ananas au si- 

rop / 3 feuilles de gelatine / 34 biscuits a la cuiller (p. 8) / 

100 g d'amandes effilees. 

Decor : 10 cl de creme fraiche liquide / 25 g de sucre glace. 



OO 




Prep. : 40 min - Cuiss. : 10 min 



6 pers. 






Confectionner la meringue italienne (p. 11). Fouetter la 
creme fraiche et la melanger dans la meringue froide. 
Tailler des tranches d'ananas en petits des et les melanger 
dans l'appareil precedent. Chemiser le moule avec les bis- 
cuits a la cuiller imbibes avec le sirop des ananas. Garnir 
le moule avec l'appareil et laisser prendre au froid. Monter 
une creme Chantilly (p. 12). 

Demouler la charlotte sur un plat de service et decorer 
a la chantilly a l'aide d'une poche munie d'une douille 
cannelee. 
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180 g de sucre en poudre / 25 cl de pulpe de cassis / 

5 feuilles de gelatine / 20 cl de creme fraiche liquide / 2 cl 

de creme de cassis / 34 biscuits a la cuiller (p. 8) / 4 cl de 

sirop parfume a la creme de cassis (p. 9) / 50 g de cassis 

pour le decor. 

Chantilly : 20 cl de creme fraiche liquide / 50 g de sucre 

glace. 

XXX OO 



-) pers. Prep. : 20 min - Cuiss. : 30 min 




Confectionner le sirop avec 12,5 cl d'eau et le sucre. Y 
melanger la pulpe de cassis puis la gelatine ramollie et 
egouttee. Laisser prendre. Incorporer la creme fouettee et 
la creme de cassis. Chemiser le moule a charlotte avec les 
biscuits imbibes au sirop. Remplir le moule avec l'appareil 
et laisser prendre au froid. 

Monter la creme Chantilly (p. 12) et decorer la charlotte 
lorsqu'elle est demoulee sur le dessus et a la jointure de 
chaque biscuit a la cuiller. Ajouter en decor les grains de 
cassis. 





















120 g de cerneaux de noix / 2 cull, a soupe de cognac ou 
d'armagnac / 34 biscuits a la cuiller (p. 8) / 250 g de choco- 
lat noir/ 150 g de beurre/ 50 g de sucre enpoudre/ 2 oeufs. 

OOO ^%t Prep. : 30 min - Refrigeration : 12 h 6 a 8 pers. 

Reserver les 10 plus beaux cerneaux de noix pour de- 
corer la charlotte, et mixer le reste. 

Dans une assiette creuse, diluer le cognac avec 2 cuille- 
rees a soupe d'eau ■ tremper rapidement les biscuits dans 
le melange et tapisser le fond et les parois du moule. 

Casser 150 g de chocolat en morceaux et faire fondre 
au bain-marie ou au micro-ondes puis laisser refroidir. 

Fouetter 100 g de beurre mou pour le rendre cremeux ; 
ajouter le sucre, les jaunes d'oeufs, les noix mixees et le 
chocolat en continuant de fouetter. Travailler jusqu'a ce 
que la preparation soit bien homogene. 

Battre les blancs en neige et les incorporer au chocolat ; 
verser cette mousse dans la charlotte. Recouvrir les bis- 
cuits d'un papier film plastique et laisser prendre au refri- 
gerateur 12 heures environ. 

Demouler la charlotte ; casser le reste de chocolat et le 
faire fondre avec le reste de beurre ; verser sur la charlotte 
et decorer avec les cerneaux de noix. 

Vouspouvez remplacer le cognac par du cafe noir. 
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1 kg de /raises gariguettes / 150 g de sucre en poudre / 
34 biscuits a la cuiller (p. 8) / 4 cl de sirop a la liqueur de 
/raise (p. 9) / 50 cl de creme /raiche liquide. 

6 pers. Prep. : 15 min - Repos ; 1 nuit 

Equeuter et laver les gariguettes. Couper les plus 
grosses en deux et garder les plus belles pour le decor. 
Les saupoudrer de sucre et les laisser reposer 1 heure. 
Egoutter et mettre le jus de cote. 

Chemiser le moule a charlotte avec les biscuits imbibes 
au sirop. Monter une creme Chantilly (p. 12) bien ferme 
avec la creme fraiche. Monter la charlotte en alternant les 
couches de biscuits imbibes et de creme Chantilly melan- 
gee avec les fraises. Mettre une assiette de la largeur du 
moule pour tasser et laisser prendre au froid une nuit. 

Au moment de servir, demouler et servir avec le jus des 
fraises legerement parfume a Falcool de fraises. Decorer 
avec de la chantilly. 
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125 g de gelee de groseille / 1 plaque de biscuit fine (p. 8) / 
25 cl de lait / 150 g de sucre / 6 jaunes d'eeufs / 1/2 gousse 
de vanille / 10 cl de kirsch / 5feuilles de gelatine / 25 cl de 
creme f rate be liquide / 100 g de confiture d'abricots / 
Creme Cbantilly (p. 12). 
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Prep. : 20 min - Refrigeration 



6 pers. 
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Etaler la gelee de groseille sur la plaque de biscuit et le 
rouler. Preparer la creme anglaise. La parfumer au kirsch, 
ajouter la gelatine ramollie et egouttee. Incorporer la 
creme fouettee des qu'elle est refroidie. Tailler des 
tranches de biscuit roulees et chemiser l'interieur d'un sa- 
ladier. Garnir avec l'appareil. Laisser prendre au froid. 

Demouler sur un plat. On doit obtenir un bavarois en 
forme de dome chemise avec les tranches de biscuit roule. 
Lustrer la charlotte avec la confiture d'abricots chauffee et 
passee au tamis. Decorer a la poche avec de la creme 
Chantilly bien ferme. 





















Biscuit a la noix de coco : 100 g de noix de coco rdpee / 
100 g de sucre en poudre / 2 blancs d'eeufs. 
Mousse aux fruits de la passion : 3 blancs d'eeufs / 150 g 
de sucre en poudre / 3 feuilles de gelatine / 250 g de pulpe 
de fruit de la passion / 25 cl de creme fraicbe liquide. 
Decoration : 4 kiwis / 100 g de confiture d'abricots. 




6 pers. Prep. : 40 min - Cuiss. s 20 min 
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Biscuit a la noix de coco : melanger la noix de coco ra- 
pee avec le sucre et les blancs d'eeufs. Fouetter au bain- 
marie. Dresser un rectangle sur le papier cuisson. Cuire a 
four doux a 160 °C (th. 5-6) pendant 20 minutes. Le bis- 
cuit doit rester moelleux. 

Mousse aux fruits de la passion : faire la meringue ita- 
lienne (p. 11). Faire fondre la gelatine ramollie dans 50 g 
de pulpe de fruit de la passion et ajouter le restant de 
pulpe. Melanger delicatement la meringue italienne avec 
la creme fouettee et la pulpe de fruit. 

Montage • chemiser le moule avec des rondelles de 
kiwi. Garnir avec l'appareil. Couvrir avec le rectangle et 
faire prendre au froid. Demouler. Glacer avec la confiaire 
d'abricots. 





































8 feuilles de gelatine / 240 g de sucre en poudre / 500 g de 
pulpe de fruit de la passion / 30 cl de creme fraiche li- 
quide / 34 biscuits a la cuiller (p. 8) / 2 caramboles / 

2 kumquats / 2 mangues. 

Creme anglaise : 50 cl de lait / 125 g de sucre en poudre / 

3 oeufs / 1/2 gousse de vanille/ 100 g de noix de coco rdpee. 
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Prep. : 20 min - Refrigeration : 6 h 
Cuiss. : 2 min 



6 pers 











Faire tremper les feuilles de gelatine a l'eau froide pour 
les ramollir. Preparer un sirop en portant a ebullition le 
sucre dans 20 cl d'eau. Hors du feu, incorporer la gelatine 
et ajouter la pulpe de fruit de la passion. Tourner vigou- 
reusement pour bien melanger. Laisser refroidir (l'appareil 
doit commencer a prendre). Monter la creme fraiche au 
fouet. Lorsqu'elle est bien mousseuse, melanger delicate- 
ment avec l'appareil. Verser le tout dans un moule a char- 
lotte rafraichi a l'eau froide et chemise avec les biscuits a 
la cuiller. Mettre au refrigerateur au moins 6 heures. 

Demouler au moment de servir apres avoir trempe le 
fond du moule quelques secondes dans l'eau chaude. De- 
corer avec les fruits exotiques (tranches de caramboles, 
quartiers de kumquats et quartiers de mangues). Confec- 
tionner la creme anglaise (p. 13) et y ajouter la noix de 
coco rapee. 

Demouler sur un plat de service et mettre le coulis en 
sauciere. Servir frais. 

On peut aussi dresser en moules individuels (rame- 
quins) ou en petits cercles a entremets. 

On peut utiliser toutes sortes de pulpes et de fruits exotiques selon la 
saison et lesprix. 
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34 biscuits a la cuiller (p. 8) / 4 cl de sirop parfume au 

kirsch (p. 9) / 50 cl de lait / 5 jaunes d'oeufs / 125 g de 

sucre en poudre / 5 feuilles de gelatine / 1 cl de vanille li- 

quide / 250 g de pulpe de peche / 2 cl de kirsch / 20 cl de 

creme fraiche liquide. 

Chantilly : 20 cl de creme fraiche liquide / 50 g de sucre 

glace. 




6 pers. Prep. : 45 min 
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Chemiser le moule a charlotte au fond et sur les parois 
avec les biscuits imbibes. 

Confectionner la creme bavaroise (p. 10). Y ajouter la 
puree de peche et parfumer au kirsch. Incorporer la creme 
fouettee. 

Garnir le moule d'appareil et laisser prendre au froid. 
Monter la creme Chantilly (p. 12). Demouler la charlotte et 
decorer a la chantilly a Taide d'une poche munie d'une 
douille cannelee. 

Servir frais. 

On peut utiliser des peches fraiches, que I 'on aura prealablement po- 
cbees, sinon on utilisera des peches au sirop. 
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25 cl de lait / 3 jaunes d'oeufs / 250 g de sucre / 1 cl de va- 
nille liquide / 5 feuilles de gelatine / 20 cl de creme 
fraiche liquide / 50 g de cerises a Valcool / 1 cl de kirsch / 
34 biscuits a la cuiller (p. 8) / 4 cl de sirop parfume au 

kirsch (p. 9). 1 

Chantilly : 20 cl de creme fraiche liquide / 50 g de sucre 

glace. 

6 pers. Prep. : 20 min - Cuiss. : 30 min 
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Confectionner la creme anglaise (p. 13). Y ajouter la ge- 
latine ramollie et egouttee. Laisser prendre. Incorporer la 
creme fouettee, les cerises et le kirsch. Chemiser un moule 
a charlotte avec les biscuits imbibes au sirop. Remplir le 
moule avec l'appareil et laisser prendre au froid. 

Monter la creme Chantilly (p. 12) et decorer la charlotte 
lorsqu'elle est demoulee. 
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250 g de fraises / 250 g de framboises / 250 g de mures / 
250 g de cassis / 8 feuilles de gelatine / 240 g de sucre en 
poudre / 30 cl de creme fraiche liquide / 34 biscuits a la 
cuiller (p. 8) / Sirop de punch age (p. 9). 
Creme Chantilly : 15 cl de creme fraiche liquide / 60 g de 
sucre glace. 
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Prep. : 20 min - Refrigeration : 6 h 
Cuiss. : 5 min 



6 pers. 




Garder des fruits pour le decor. Passer le reste au 
mixeur. Faire tremper les feuilles de gelatine a Peau froide 
pour les ramollir. Preparer un sirop en portant a ebullition 
le sucre dans 20 cl d'eau. Hors du feu, incorporer la gela- 
tine et aj outer la puree de fruits. Tourner vigoureusement 
pour bien melanger. Laisser refroidir (l'appareil doit com- 
mencer a prendre). Monter la creme fraiche au fouet. 
Lorsqu'elle est bien mousseuse, melanger delicatement 
avec l'appareil. Verser le tout dans un moule a charlotte 
rafraichi a l'eau froide et chemise avec les biscuits imbi- 
bes. Mettre au refrigerateur au moins 6 heures. 

Demouler au moment de servir apres avoir trempe le 
fond du moule quelques secondes dans l'eau chaude. De- 
corer avec les fruits restants et la creme Chantilly (p. 12). 

On peut aussi dresser en monies individuels (ramequin) on en petits 
cercles a entremets. 

On peut napper d'un coulis (p. 13). 











1 kg de /raises / 6 feuilles de gelatine / 150 g de sucre en 
poudre / 35 cl de creme fraiche liquide/ 1 plaque de biscuit 
tresfine (p. 8) / 20 cl de sirop de punchage (p. 9) / 100 g de 
confiture de f raises / 100 g de confiture d'abricots. 



6 a 8 pers. Prep. : 30 min 
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Faire la puree de fraises avec 800 g de fraises ; mettre la 
gelatine a ramollir et reunir dans une casserole le sucre en 
poudre et 10 cl d'eau. Porter a ebullition. Ajouter les 
feuilles de gelatine et la puree de fraises. Lorsque l'appa- 
reil commence a prendre, y ajouter 30 cl de creme fouet- 
tee. 

Garnir la plaque de biscuit imbibee de confiture de 
fraises et l'enrouler sur elle-meme. Detailler en tranches de 
1 cm d'epaisseur. Chemiser la paroi et le fond du moule a 
charlotte avec les tranches de biscuit roulees par cou- 
ronnes successives. Garnir l'interieur de l'appareil et reser- 
ver au froid au moins 4 heures. Demouler sur un plat de 
service et lustrer a la confiture d'abricots. Decorer la char- 
lotte avec les fraises entieres et la creme fouettee restantes. 

On peut servir avec un coulis de fruits rouges (p. 13) en sauciere. 
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LES CHARLOTTES CHAUDES 



La charlotte chaude est symbolisee par la charlotte aux 
pommes (plat typique de ces preparations). La poire, la 
peche et les abricots sont les seuls fruits que Ton peut trai- 
ler par cette technique. 
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500 g de pain de mie / 180 g de beurre / 1,500 kg depoires 
conference / 2 cl de calvados / 150 g de raisins sees de Co- 
rinth e. 




OO X.X. Pl<§p ' '■ lh ~ Cuiss - : 40 min 



6 pers. 




Preparer le pain de mie : supprimer la croute, tailler le 
pain de mie en tranches regulieres de 4 mm puis en rec- 
tangles de 3 cm de largeur et de la hauteur du moule. Se 
servir des parures pour confectionner de la mie de pain 
en poudre. Chemiser le moule (parois et fond) apres avoir 
trempe le pain de mie dans du beurre fondu. Eplucher les 
poires, les evider, les tailler en quartiers et les emincer en 
lamelles de 2 mm d'epaisseur. Les faire sauter dans une 
poele avec du beurre en les maintenant fermes et legere- 
ment colorees. Ajouter le calvados, les raisins sees et la 
mie de pain. Remplir le moule en dome et tasser legere- 
ment. Recouvrir le fond avec un disque de croute de pain 
de mie. Cuire au four a 200 °C (th. 6-7) pendant 35 a 
40 minutes. 

Laisser reposer quelques instants a la sortie du four et 
demouler sur une plaque de service. 

Servir avec une sauce caramel. 
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500 g de pain de mie / 180 g de beurre / 1,500 kg de 
pommes golden / 100 g d'abricots sees/ 2 el de calvados. 




OO X.X. Pr ^ p " : lh ~ Cuiss - : 40 min 



6 pers. 







Preparer le pain de mie : supprimer la croute, tailler le 
pain de mie en tranches regulieres de 4 mm puis en rec- 
tangles de 3 cm de largeur et de la hauteur du moule. Se 
servir des parures pour confectionner de la mie de pain 
en poudre. Chemiser le moule (parois et fond) apres avoir 
trempe le pain de mie dans du beurre fondu. Eplucher les 
pommes, les evider, les tailler en quartiers et les emincer 
en lamelles de 2 mm d'epaisseur. Les faire sauter dans une 
poele avec du beurre en les maintenant fermes et legere- 
ment colorees. Ajouter les abricots sees maceres au calva- 
dos et la mie de pain. Remplir le moule en dome et tasser 
legerement. Recouvrir le fond avec un disque de croute de 
pain de mie. Cuire au four a 200 °C (th. 6-7) pendant 35 a 
40 minutes. 

Laisser reposer quelques instants a la sortie du four et 
demouler sur une plaque de service. 

Une sauce abricot, confectionnee avec de la confiture detendue au st- 
rop etparfumee au calvados, pent accompagner cette charlotte. 
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450 g de pain de mie en tranches / 200 g de beurre / 
1,500 kg d'abricots / 550 g de sucre / 150 g de confiture de 
fruits rouges/ 60 g de mie depain en poudre. 




6 pers. Prep. : 30 min - Cuiss. : 20 min 
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Tailler dans les tranches de pain de mie des carres de 
6,5 cm de cote. Chemiser 6 cercles individuels de carre de 
pain de mie trempe dans le beurre fondu. Monder les 
abricots (inciser la peau et les tremper quelques secondes 
a l'eau bouillante pour oter la peau). Les pocher dans un 
sirop confectionne avec le sucre et 1 1 d'eau. Les garder 
un peu fermes et les denoyauter. Emincer les abricots et 
les lier avec la confiture et la mie de pain. Remplir les 
moules chemises et cuire au four a 180 °C (th. 6) environ 
20 minutes. 

Demouler sur assiette. 



Un coulis de fruits rouges (p. 13) peut accompagner les charlottes indi- 
viduelles aux abricots. 
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450 g de pain de mie en tranches / 200 g de beurre / 
1,800 kg de pommes golden / 80 g de sucre en poudre / 
Une pincee de cannelle / 60 g de mie de pain en poudre / 
150 g de confiture dabricots / 1 cl de calvados. 




Prep. : 1 h - Cuiss. : 45 min 



6 pers. 
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Preparer le pain de mie pour chemiser les moules. De- 
tainer 6 triangles reguliers. Les tremper dans le beurre 
fondu, puis les disposer dans le fond d'un moule. Tailler 
le reste des tranches en rectangles de 3 cm de largeur et 
d'une longueur representant la hauteur du moule. Les 
tremper dans le beurre et les ranger en les chevauchant le- 
gerement autour du moule. Epepiner, eplucher les 
pommes, les emincer en tranches de 2 cm, les sauter au 
beurre, ne les cuire qu'aux trois quarts. Ajouter le sucre, la 
pincee de cannelle et la mie de pain. Remplir le moule 
avec les pommes en tassant bien et en garnissant en dome 
(les pommes doivent depasser du moule et les proteger 
avec les croutes du pain de mie). Cuire 40 a 45 minutes au 
four a 180 °C (th. 6). Laisser reposer avant de demouler 
pour que les pommes se tassent bien. 

Preparer la sauce abricot en faisant bouillir la confiture, 
bien lisser au fouet et ajouter le calvados. Lustrer au pin- 
ceau avec la sauce la charlotte sur toute sa surface avant 
de servir. 

Mettre le restant de sauce en sauciere. Servir chaud. 
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450 g de pain de mie en tranches / 200 g de beurre sale / 
1, 800 kg de poires / 80 g de sucre en poudre / 60 g de mie 
de pain en poudre / 150 g de confiture de coings / 1 cl 
d' eau-de-vie de poires. 




Prep. : 1 h - Cuiss. : 45 min 



6 pers. 
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Preparer le pain de mie pour chemiser les moules. De- 
tainer 6 triangles reguliers pour le fond du moule. Tailler 
le reste des tranches en rectangles de 3 cm de largeur et 
d'une longueur representant la hauteur du moule. Faire 
tremper les triangles dans le beurre sale fondu, chemiser 
les moules et constituer une rosace dans le fond du 
moule. Puis repeter la meme operation avec les rectangles 
et les ranger en les chevauchant legerement autour du 
moule. 

Epepiner, eplucher les poires. Les emincer en tranches 
de 2 cm. Les faire sauter au beurre sale puis ajouter le 
sucre. Les laisser carameliser tout en les gardant legere- 
ment fermes a cceur. Lier avec la mie de pain. 

Remplir le moule avec les poires en tassant bien et en 
garnissant en dome (les poires doivent depasser du moule 
et les proteger avec les croutes du pain de mie). Cuire 
40 a 45 minutes au four a 180 °C (th. 6). Laisser reposer 
avant de demouler pour que les poires se tassent bien. 

Preparer la sauce ; faire bouillir la confiture de coings. 
Lisser au fouet et ajouter l'eau-de-vie de poires. Lustrer la 
charlotte au pinceau avec la sauce sur toute sa surface. 
Servir chaud avec le restant de sauce en sauciere. 
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450 g de pain de mie en tranches / 200 g de beurre / 
1,500 kg de peches de vigne / 550 g de sucre en poudre / 
1 cl de kirsch / 150 g de confiture de cerises / 60 g de mie 
de pain en poudre / 20 g d 'angelique confite. 



6 pers. Prep. : 30 min - Cuiss. : 20 min 
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Tailler dans les tranches de pain de mie des carres de 
6,5 cm de cote. Chemiser 6 cercles individuels de carres 
de pain de mie trempes dans le beurre fondu. Monder les 
peches (inciser la peau et les tremper quelques secondes a 
l'eau bouillante pour oter la peau). Les pocher dans un si- 
rop confectionne avec le sucre et 1 1 d'eau. Les garder un 
peu fermes et les denoyauter. Emincer les peches et les 
lier avec la confiture de cerises et la mie de pain. Remplir 
les moules chemises et cuire au four a 180 °C (th. 6) envi- 
ron 20 minutes. 

Demouler sur assiette, decorer avec des feuilles taillees 
dans l'angelique confite. 

Un coulis de fruits rouges (p. 13) pent accompagner les charlottes indi- 
viduelles aux peches. 
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